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PROEMIO 



■CJontlene quest’ Ultima Parto 1 ’ applicazione del 
precetti esposti nella Seconda ai casi particolari . 
Il maggior numero di quelli che si dilettano di 
leggere libri come questo , rivolgono specialmente 
r attenzione loro appunto sopra gli articoli che ri- 
guardane 1 ’ uno o 1 ’ altro oggetto . Questi però • 
non mai potranno lusingarsi d’ imparar bene la 
coltivazione degli orti. La Seconda Parte è il fon- 
, demento di una tale scienza , onde iudispensabilo 
cosa è il conoscere bene tutte le basi di essa , al- 
.trimenti non arriverà mai a posseder pienamente 
il modo di regolare le faccende ortensi fuori del 
caso particolarmente contemplato nell’ articolo che 
si legge . Chiunque si porrà in animo di vera- 
mente dirozzarsi nella coltivazione degli ortaggi 
dovrà prima con attenzione leggere estesamente i 
dodici Capitoli che compongono la Seconda Parte, 
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« poi cpiegti 'Articoli che più gli stanno a cuore 
della Terza ; in caso diverso questo libro ad 
essi sarà poco utile . 

Avrei potuto dividere la serie degli ortaggi 
in tante sezioni j ma confesso , che essendomi 
per 1’ ana parte fin qui sembrato difficile lo sta- 
bilire i confini di ciascheduna , e per 1’ altra tro- 
vando generalmente più comodo il metodo' alfa- 
betico , ho voluto preferire quest’ ultimo anche 
perchè veggo che può aggradire di più alla gene- 
ralità de’ miei leggitori . 

A ciascuna pianta ho aggiunto il nome latino 
botanico di Linneo , la descrizione del genere e 
della specie . Nello stato attuale della scienza 
agraria avrei creduto anche p’ù imperfetto il mio 
lavoro se 1’ avessi tralasciata . Quelli che sono af- 
fatto digiuni della botanica poco comprenderanno , 
ma forse potrebbe ad alcuni qtiesto stesso servire 
di sprone a procacciarsi qualche notizia di una 
scienza che è pnre la base dell’ agricoltura . 

Non mi sono ristretto alle sole piante com- 
prese nella serie degli erbaggi che si mangiano . 
Siccome poi importa moltissimo alimentare le Api, 
1’ educazione delle quali va a diventare per' noi 
del massimo rilievo , e queste cavano una gran 
parte della loro nutrìtura dalle erbe odorose che 
negli orti si ricevono già da tempo immemora- 
bile, cosi io non ne ho ommessa veruna. Vi ho 
pure aggiunte alcune piante che , sebbene' rigo» 
rosamante non vi dovessero aver luogo , avendoln 
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osservate coltivate in qualchè orto, credetti dovesse 
aggradire a taluno di vederne fatta menzione . 

Se questo mio Saggio avrà la sorte di non 
dispiacere , qualora mi avvenisse di tornarlo a 
produrre io 1’ aumenterò nella parte relativa agli 
usi di ciascun erbaggio , intorno alla quale sono 
stato breve trattandosi specialmente delle piante più 
cognite onde non aumentare di soverchio il vo- 
lume . 

Nella stessa occasione spero che potrò con 
qualche maggior esattezza indicare le varie specie 
di erbaggi coltivati fra noi , mentre non dubito 
punto che gl’ illustri Professori che oggi vanta 
fra noi la scienza agraria si faranno nn pregio di 
accumulare i materiali onde formare la Flora eco- 
nomica italiana esatta , la quale ardisco presagire 
che non invidierà quella delle altre nazioni . La 
enumerazione delle specie ortensi , e la descri- 
zione di esse inserita in questo mio lavoro è cer- 
tamente molto imperfetta , nè si potrà scusare 
tale ditetto se non se da chi rifletter voglia non 
aver io preteso di esibire ai pubblico se non che 
un saggio ; ed ho amato meglio essere ristretto 
che, amplificando, creare specie non esistenti o tra- 
visarne altre . 

Prego venga accolta questa mia fatica siccome 
un argomento deli’ amore e della stima somma 
che porto ali’ agricoltura italiana , al migliora- 
mento della quale sinché avrò lena mi adoprerò 
con tutto lo zelo . 
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DELLA COLTIVAZIONE PARTICOLARE 
DEGLI ORTAGGI. 
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PARTE /TERZA. 




Appartiene al' genere ArtemUia di Linneo , 
classe XXX. , ord< II. Il suo carattere essenziale 
è il seguente . Ricettacolo poco peloso o quasi 
nudo . Nessun pappo . Calice embriciàto con 
isquanune rotondate arricinantìsi . Nessuna co- 
rolla semiflosculosa nel raggio . Ha i fusti le- 
gnosi , alti due o tre piedi , ramosi alla cima , 
muniti di foglio verdastra divise in minute parti . 
Ha molti fiori giallicci , disposti a grappoletti drit- 
ti nella sommità dei rami e pannocchìuti sì che 
formano una. piramide . Arumina M>roianum ‘lj. 

Quantunque questa pianta vegeti spontanea 
nelle colline, pure' l’ho veduta ammessa talvolta 
negli orti , nei quali da taluni si coltiva pel grato 
odore che tramanda , medio fira quello di canfora e 
di cedronella . In Toscana i centanni ne colgono 
le fogli» e fa’ infondono nell’ olio comune di oliva 
che tengono durante un estate esposto al raggio 
solare , e 1’ adoprano per le ferite e pei vermi • 
Putta XII. 



I 



• 

Altrore se ne 'fa un Tino medisato che preténdesi 
stomacale . 

Preferisce il terreno asciutto , elecato , ben 
esposto al sole , e piuttosto ricco . Vive ancora 
nell’ argilloso o forte e vi acquista maggiore ele- 
vazione e volume ; perde però nell’ odore . Si 
terrà ^dunque ne’ luoghi più alti dell’ orto e so- 
leggiati . Propagasi col separarne le pianticelle , 
od anche semplicemente col piantarne un ramo 
che con somma facilità barbica . Ciò può farsi 
indiSerentemente in primavera o dopo 1’ equinozio 
di settembre . 

ABROTANO FEMMINA. Gardercibe frane. 

E una specie del genere Santoìina nella clas- 
se XIX, ordine I. di L. Ha il ricettacolo con 
pagliette ; nessun pappo , e cabee embriciato emi- 
sferico. E detta Santolina chamaecyparUtut. I pe- 
duncoli non hanno che un sol fiore giallo . Lo 
sue foglie dentate da quattro bande sono come 
tutta la pianta di un color verde cenerino . 

Ha un odore ancora più forte dell’ abrotano 
maschio ; ma non trovasi che ne’ luoghi più me- 
ridionali di quelli dai quali scrivo . Cosi vegeta 
spontanea ne’ colli della Toscana . Perciò nei si- 
ti freddi taluni la tengoàio in vasi per l’ inverno . 
, Se questo sia oltremodo rigido o soverchiamente 
umido perisce , come è avvenuto a me. Invecchia 
presto onde è ben fatto rinnovarla ogni secondo 
anno nel modo medesimo detto sopra per l’ abro- 
tano. Domanda un terreno un po’ più ricco e so- 
prattutto più esposto, al sole . 
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ACETOSA. OseilU frane: 

Appartiene al genere Rumex di Linneo, clas- 
se VI., ord. IH., di cui il carattere essenziale con- 
siste nell’ avere il calice diviso in sei parti persi- 
stenti , le quali poi coprono un solo seme trian- 
golare piramidato . Cliiamasi Rumex Acetosa . Ha 
le radici piuttosto carnose solide , oscure al di 
fuori , e giallastre iutemamente . I suoi fusti sono 
ritti , scannellati , ramosi , lisci , alti circa un brac- 
cio ; le foglie alterne che escono da terra col 
gambo , foggiate a modo di asta , lisce, più. o me- 
no puntute all’ estremità; le foglie attaccate al fu- 
sto non hanno gambo ; i fiori sono dioici , verda- 
stri, disposti a spiche ammassate alla sommità degli 
Steli , o dei peduncoli che sortono dall’ ascella del- 
le foglie superiori . Trovasi spontanea in molti 
luoghi dell’ Italia , , donde è stata introdotta negli 
orti . Gli oltremontani ne distinguono molte va- 
rietà fra le quali le seguenti: i. Acetosa a larghe 
foglie’, a. A. d'olanda} 3. A. d’ Italia} 4- -d- ric- 
àut» , e S. A. sterile . Quest’ ultima viene da essi 
preferita , siccome la più delicata , ma non ho 
potuto verificarne la esistenza negli orti da me 
visitati , mentre gli autori la descrivono munita 
di foglie lunghe i5 pollici e larghe- cinque o sei, 
la qual misura non trovai che nei romici che da 
noi non si mangiano . 

L’ acetosa richiede un terreno piuttosto leg- 
giero , o , come dicono , di mezzo sapore , e ladino 
tnolto . S*a asciutto anziché umido , mentre nei 
terreni bassi e soggetti all’ acque presto perisce . 
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Abbia pure molta profondità. Nei luopbi posti in 
collina e generalmente ne’ terreni elevati diventa 
migliore . Negli orti bolognesi si coltiva in qual- 
che copia , ed ha molto smercio . In due maniere 
si può moltiplicare, cioè colle sementi e colle ra- 
dici . Le prime sogliono maturare verso la fine 
dell’ estate . Conviene sapere che essendo le pian^^ 
te di quest’ acetosa con fiori mascolini separati dai 
femminini potrebbe qualche volta avvenire a chi 
volesse cogliere i semi da una pianta isolata che 
eglino non fossero ben iecondati , onde è meglio 
pigliarli da varie piante, e sarebbe bene il porli in 
terra subito maturi , sebbene sogliasi per lo più 
aspettare in primavera . Si vangherà il terreno 
con diligenza e si letamerà qualora ne abbisogni , 
ma superficialmente . Spargasi il seme regolarmen- 
te, in solchetti distanti egualmente fra di loro, 
onde poter diradare le piante quando siano trop- 
po folte . A tal effetto saranno le porche divise 
da solchi di tale capacità che possa entro i me- 
desimi passeggiare liberamente 1’ ortolano . Nel- 
r estate quando veggasi che le pianticelle comin- 
ciano a soffrire si innaffieranno ; ma chi vuole 
1’ acetosa veramente saporita 1’ adacqua rare volte 
e con molta parsimonia . L’ ortolano cui preme 
spacciarne molta abbonda nella irrigazione . Dal- 
la qualità del terreno in cui essa nasce spontanea 
si capisce chiaramente che è schifa dell’ acqua . 
Bisogna quando è giovinetta tenerla ripuhta dalle 
erbe cattive e massime dalle cinquefoglie . ‘ 

L’ altr^ metodo di propagazione , che è quello 



Digilized by Coogle 




è 



3 

«he Tiene comnnemente acloperato da qpiesti orto- 
lani bolognesi , si fa colla separazione delle piante. 

A tal uopo schiantano nell’ autunno , anziché in 
primavera , colla vanga le vecchie , indi colle ma- 
ni le dividono quasi in altrettante pianticelle quan- 
te sono le rosette o sia piccoli fusti che diramansi 
dalla radice maestra , e poi le dispongono in un 
terreno già . prima regolarmente preparato a questo 
fine . Tengono le medesime distanti sei o setto 
once ciascuna . Qualora ciò facciano in autunno 
cominciano a coglierne le foglie in primav»;ra ; © 
vi è taluno che anticipando qualche giorno , se 
la stagione lo comporti , può averne prima che 
incrudelisca la veraata . Osservasi che quanto piu 
la pianta invecchia tanto più caccia sotterra lo 
radici profonde , e le ingrossa > onde domanda 
maggiore irrigazione . H mio ortolano mi ha fat- 
to vedere praticamente la necessità di questa ir- 
rigazione , la quale però egli non profonde in 
verun caso , e non dà se non quando veramen- 
te la trova indispensabile . Passato il quarto o 
ne’ migliori terreni ancora il quinto anno biso- 
gna disfare le vanizze , dicono qui ; cioè bisogna 
cambiar luogo all’ acetosa , mentre fatta vecchia ed 
estenuata non dà se non se foglie piccole o non 
molto saporose . Alcuni la videro in qualche pae- 
se vegetare senza dar segno di verun deteriora- 
mento per lo spazio fino di dodici anni, ed è 
. perciò che la chiamarono Erba perpetua . I piu 
diligenti coltivatori all’ av vicinarsi dell’ inverno lo 
danno un poco di letame , e vi gettano sopra la 
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spazzatura del pollajo , dopo di afcrne però eoH® 
j)iccola zappa sarchiate con diligenza le perche 3 
Chi ne seminasse in sul finire dell’ estate potreb* 
be trapiantarla in aprile . 

Si fa uso delle foglie di questa pianta per 
condire le vivande , ed è molto adoperata nell* 
salse . Tanara assicura che cotta col castrato toglie 
il puzzo della carne. Chi volesse goderne a lungo 
e non guastare le piante dovrebbe colle mani leva* 
re le foglie ad una ad una , togliendo sempre quelle 
poste al di fuori . Ma gli ortolani le recidono eoa 
un ferro a mazzetti , senza riguardo , e veramen- 
te non mi sono accorto che un tal uso sia alla 
pianta molto dannoso mentre tornano a ripullula- 
re assai bene . Le sue radici disseccate danno una 
tinta rossa . Delle foglie se ne fa uso nella dieta 
medica . Il tempo migliore per usare di questa 
pianta è la primavera . Ne’ terreni ov’ essa abbon- 
da è indizio dì fecondità . 

ACETOSA ROMANA T. Oseille ronde fr, 

' Questa pianta, che è il Bumex scutatusf La i 
suoi fusti un poco distesi , deboli , cilindrici . La 
sue foglie sono molto' larghe , foggiate a cuore , di 
un verde appannato . I suoi fiori sono rossicci so- 
pra una spica piuttosto lunga . Anche questa col- 
tivasi come la prima , e si propaga nella stessa 
maniera. E dell’ una e dell’ altra si pestano le fo- 
glie, le quali da molti sono adoperate così per 
cogliere il sugo che se ne spreme per condire 1* 
vivande. 
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ACETOSA minore; T. Petite eieille fr, 

Questa pianta , che è il Rumex acetotella di 
Linneo , è perenne. gli steli ora ritti , ora pro- 
strati alla base , gracili , scannellati , le foglie 
tutte col gambo*, foggiate a lancia , acute , carno- 
se , bsoe i ì fiori dioici , biancastri , disposti a spi- 
ca, riuniti all’ estremità degli steli , e dei pedun- 
coli posti alle ascelle . Cresce nelle colline per 
tutto . Non è introdotta negli orti , ma vi si po- 
trebbe coltivare da chi bramasse avere un’ aceto- 
sa di un sapore più acre , massimamente se fosse 
affetto da scorbuto . Le acetose facilmente s’ im- 
padroniscono di un terreno , onde bisogna essere 
bene attenti qualora vogbasi estirpare o togliere 
co' replicati lavori ogni menomo avanzo delle loro 
radici che sono facilissime a cacciar fuori novelle 
piante . 

, ACETOSELLA. Due piante si conoscono fra di 
noi , che eirtrambe appartengono al genere OxalU 
di Linneo, collocato nella classe X, ord. lY, il di 
cui carattere è il seguente . Calice di cinque fo- 
glie. Petali cinque. Casella con cinque angoli dai 
quali scappano fuori i semi per mezzo dell* aril- 
lo elastico. Le specie che vegetano spontanee ne- 
gli orti nostri sono: 

ACETOSELLA ALLELUIA. T. JlUluJa fau- 
ne fr. 

Questa ha i fiori gialli. I piccioli che li sosten- 
tano sonp ombrelliferi. Gli steli sono ramosi gia- 
centi , c le foglie sono ternate , cuoriformi a ro- 




( 



8 

vescio. Trorasi aisù più &eqaentemante negli orti 
spontanea che non 1’ altra. '• 

ACETOSELLA BIANCA T, Petite oitìllt tv y 

Il fiore suo è bianco . Le radici sono fibrose 
e serpeggianti ; gli steli cortissimi -j le foghe alter» 
ne con lunghi gambi , ravvicinatissime > poco nu- 
merose , composte di tre foglioline a cuore, leg- 
germente pelose di un verde gajo sopra , e ros- 
sicce sotto; fiori bianchi venati di violetto quando 
sono percossi dal sole, soUtarj sopra lunghi pe- 
duncoli che escono dalia sommità degli steli. Que- 
sta è VOxalU Acetosella di Linneo , e l’altra l’Oxalis 
eornicnlata . Sono eutrarabe chiamate Allelaja . 

'Veramente nessuno , per quanto mi è noto , 
coltiva in Itaha veruna Acetosella ; ma siccome 
particolarmente la prima specie ò comunissima in 
molti orti , cosi 1’ ho descritta per dire 1’ uso ch^ 
vivendone in gran copia può farsene. È ottima per 
mescolarla alle insalate, avvertendo però che ha 
un sapore assai più piccante delie acetose, e con- 
disce ottimamente lalattuca. La medicina, secondo 
alcuni, 1’ adopera nelle malattie putride ed infiam- 
matorie . Da essa cavasi il sai d’ acetosa il quale 
serve agh stessi usi medicinali della pianta ed inol- 
tre a levare le macchie d’inchiostro o di ruggine 
dalla biancheria . Si può ottenere detto sale nella 
seguente maniera . 

- ; Allora quando cominciano a spiegarsi i fio- 
ri di queste piante si pestano le foglie in un 
mortajo di legno-, ed il succo che se ne rica- 
va lasciasi svaporare in un recipiente parimeu- 
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te di legno T Falsati due o ti-e giorni, in propor- 
zione che la stagione è più o meno calda , comin- 
ciano a deporsi alle pareti dei rasi dei cristalli, che 
■si Tanno raccogliendo. Quando vedesi che più non 
se ne presentano si mette nel liquore della potas- 
sa purificata in proporzione dell’ acido , il quale 
può calcolarsi che ancora contenga , partendo dal 
dato , ohe ogni t oo libbre di foglie ue diano cin- 
que di sale . Esso forma la base della limonata 
secca e da viaggio. 

ACORO T. Jcorus fr. 

Appartiene al genere Acorus di Linneo, com- 
preso nella classe VI , ordine L II suo carattere 
essenziale è il seguente . Spiga cilindrico-conica , 
ricoperta di fiori con calice diviso in sei parti 
persistente. Nessuno stilo. Casella con tre cavità . 
Questa specie è rivestita di lunghe foglie fatte a 
apada che rassomigliano a quelle delle iridi vol- 
‘gari; delle quali però sono molto più piccole e 
strette . ' i 

Trovasi in Toscana ed altrove comune nello 
fosse. Perciò sembrerebbe non doverne io qui par- 
lare ; ma essendomi proposto di trattare ancora di 
tutte le erbe odorose che possono meritare qual- 
che considerazione era conveniente il dire una 
parola di questa , le di cui foglie stritolate fra le 
mani tramandano odore di cannella , e le sue 
radici servono ancora pe’ vecchj speziali alla com- 
posizione di alcimi inusitati medicamenti . Propa- 
gasi facilissimamente col mezzo delle radici in 
■primavera meglio ohe in autunno. Vuole però im 

i 

ì 
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luogo sèmpre umido. Io l’ho conserrata lungo tempo 
entro una vaschetta nella quale mantenevasi cu- 
stanteraeiite 1' acqua . Sarebbe bene il seguire in 
via di esperimento il consiglio di Linneo, che vor- 
rebbe ohe queste radici diseccate e polverizzato 
ti facessero servire in vece del garofano e della 
cannella. 

Quando ciò tornasse , niente di più facile che 
r averne in quantità, moltiplicandosi queste radici 
agevolmente ; onde bisogna tenerne alquanto di- 
ttanti le giovani pianticelle che si pongono per 
accrescerne la quantità. 

-AGLIO All. fr. 

È del genere Allium di' Linneo , classe VI.' 
or. I. Il suo calice , che altri dicono essere la co- 
rolla , è diviso in sei parti eguali, aperte. Ilgermo 
è rotondo , trigono sopra il ricettacolo . Casella 
cimile. Molti fiori aggruppati in ombrella o capo. 
Questa specie ha le faglie piane , gli stami a tre 
punte , bulbi nell’ ombrella , ed il bulbo della ra- 
dice composto da molti bulbi. Se ne trovano duo 
varietà , cioè il bianco ed il rosso . Il colore del 
bulbo ne costituisce la differenza. Ma il primo si 
pianta in novembre e dicembre , ed il secondo 
in febbrajo od in marzo. Dicesi Alìium sativum. 

L’ Aglio propagasi in due maniere , o col- 
le sementi , o col piantarne gli spicchj . La qua- 
.lità della sua radice insegna qpial sorta di terre- 
no sia più atta a farlo prosperare cioè , il leg- 
giero sciolto , o sabbioso , ma piuttosto ricco e 
non soggetto alle acque . Riesce perciò benis- 

i 
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almo net paesi situati lungo le spiagge del mare. 
Bisogna vangar bene il terreno , che si disporr 
rà in modo da poterlo irrigare all’ occorren- 
za . Se mai 1’ orto fosse >per natura piuttosto 
argilloso , o , come dicono , forte , allora bisogne- 
rebbe avere l’avvertenza di formare delle ca/Jine « 
cioè delle porche elevate , dette in molti luoghi 
costiere , rivolte al mezzodi , delle quali ho par- 
lato nella prima parte, per piantarvi gli agli. So 
ne potranno porre ancora nei contorni i più so- 
leggiati ed insieme ventilati. 

Disposte le porche si cominceranno a pianta- 
re alla profondità di due dita gli spicchj,'tenendoli 
lontani uno dall’ altro circa un palmo per ogni 
lato . Bisognerà scegliere i meglio conservati ed ì 
più grossi di ciascuna sorte . Si vuole che esso 
arenda il dieci per uno. La esperienza ha mostrato 
che sebbene 1’' aglio riesca nei terreni di qualun- 
que sorta è però certo che in proporzione d’ es- 
ser meglio lavorato viene più grosso . Quindi non 
basterà zappare , come qualcheduno prescrive , ma 
diventa necessario il vangare almeno un buon 
mezzo piede. Anzi siccome le piante bulbose do- 
mandano un terreno minuzzato quanta mai , s’ avrà 
la previdenza di disporlo non vangandolo alla ma- 
niera comune, ma bensì riducendolo in piccolissime 
parti , onde si deve cogliere il momento nel quale il 
terreno non sia nè troppo asciutto nè troppo ba- 
gnato . Un avvertimento è pure importantissimo , 
massimamente per quegli orti nei quali s’ irriga 
innondando , per cui 1’ acqua si ferma nei fossi più 
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del bisogno,' ed è di piantare l’aglio nel Inog» 
più elevato della pon.a, affinchè sia, per quanto 
•i può, lontano dall’ acqua. Ciò diventa essenzialis- 
simo per quegli orti nei quali argilloso è il terreno 
e molta è l’acqua. Altrimenti l’aglio o diverrà 
cattivo o piccolo^ o scarsa ne sarà la sua molti- 
plicazione . 

Circa la distanza dei bulbi, abbeuchè io l’ab- 
bia indicata sopra , dovrà ogni ortolano che cono- 
sce la qualità del suo terreno regolarla , e in 
proporzione di’ ei si avveda che più voluminosi si 
fanno gli spiceli], ancora maggiore conserverà la 
distanza fra loro . Gli agli si possono piantare in 
mezzo alle insalate , o co’ rafani piccoli . Mentre 
1’ aglio comincia a vegetare rigoglioso , gli - altri 
prodotti maturano, e cosi vantaggiosamente si co- 
pre di due prodotti il terreno che resterebbe per 
qualche tempo infruttifero . Quando però s’ acco- 
sta alla maturità allora deve lasciarsi solo. Tutto 
ciò che si legge in Palladio ed in altri , circa la 
migliore qualità dell’ aglio derivante dal punto di 
luna in cui è stato piantato , sono mere puerilità . 

In molti luoghi si porta 1’ aglio alla piazza la 
mattina del a4 giugno, cioè per la festa di s. Gio- 
vanni Batista . E tale 1’ opinione che si ha es- 
ser solo in quel di maturo , che molti non sapreb- 
bero coglierlo nè prima nè dopo . Non vi è cosa 
però meno vera di questa . Quantunque l’ aglio 
ordinariamente maturi circa a quell’ epoca , pure 
può darsi , ed avviene spesse fiate , che sia atto ad 
essere colto prima o dopo. Essendo, ben condizio- 
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nato anche avanti della indicata solennità allora 
non vi sarà gran male ad aspettare. Ma se non fos- 
se tale, in tal caso moltissimo ne sofirono i bulbi e 
durano molto meno. La natura c’ insegna quale 
sia il vero momento di cavarlo . Le foglie e gli 
steli diseccati fanno pienamente fede che il bulbo 
è perfezionato. Allora si estrae. Indi si pone per 
un pajo di settimane al sole a diseccare , e si uni- 
sce in mazzi . È essenzialissimo il tenere 1’ aglio 
in luogo secco , altrimenti si corre pericolo che 
facilmente germogli. Alcuni ortolani negli anni 
secchi cavano l’ aglio e poi lo lasciano sul terreno 
a diseccare rivoltandolo però ogni giorno. 

Questa pianta è una di quelle che domanda 
minori attenzioni di parecchj altri ortaggi • limi- 
tandosi a qualche scarsissima irrigazione , o sola- 
mente però quando ve ne sia bisogno. Al più al 
più dovrà sarchiai’si, lochè si farà quando abbia 
messa la terza foglia . In quest* occasione un buon 
lavoro dato con una piccola zappetta o uisurron- 
cello gioverà assai . Ma nè la zappa o marrone , 
e molto meno la vanga, convengono. Jo non par- 
lerò dell’ uso dell’ aglio mentre è abbastanza co- 
nosciuto ; come nè pure mostrerò i mali che ca- 
giona agh stomachi deboli , lasciando ai medici il 
trattare su quest’ oggetto. Per conservarlo alcuni 
lo |isporigono al fumo. Io immergono nell’acqua 
salata tepida , e poi 1’ appendono in luogo secco. 

AGLIO SERPENTINO. Alla ft-uiUes de Plan- 
tain frane. 

Forma un bulbo solo a guisa di cipolla assai 
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grosso. Le sue foglie sono ovali bislungte ; il su» 
fusto è nudo e nella cima ha un voluminoso glo- 
bo di fiori bianchi . Cresce più alto di qualunque 
altra sorta ed è meno acre. Alligna meglio negli orti 
del monte che del piano. Dicesi dai botanici Al- 
ìium vìctorialh . Si pianta in autunno ed in pri- 
mavera. Viene mangiato in qualche luogo in vece 
di cipolla. Ma è poco coltivato perchè non pia- 
ce. Sembrami essere lo stesso che V Aglio «f Ischia 
e V Aglione di alcuni Lombardi. 

AGLIFORRO T. Ail tC EspagM Rocambole fi*. 
Allium seorodoprasum. 

E pochissimo differente dall’ aglio comune 
tanto per la forma che per la grandezza , e la 
disposizione delle sue parti . Il suo stelo che esce 
dal centro di cinque o sei foglie similissime a 
quelle dell’ aglio forma verso la estremità supe- 
riore una o due rivoluzioni a spira, e porta un ca- 
polino formato di piccoli bulbetti che sono pro- 
priamente quelli che si chiamano Rccamboles , fra- 
mezzo ai quali escono alcuni fiori del tutto eguali 
a quelli dell’ agho comune , i quali però non fan- 
no semenza. Coltivasi poco. Si propaga piantando- 
ne i bulbetti della cima che si pongono in terra 
in autunno piuttosto che In primavera, colle stesse 
regole che per gU altri agli . In tal modo in ca- 
po a due anni fanno i bulbi più grossi di quelli 
che si propagano cogli spicchj . Questi si piantano 
in primavera . Per le cucine però molti preferi- 
scono i piccoli bulbi . 
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AGRETTO T. ^atùord. Cresten alenoU (r. 

Appartiene al genere Lepidium di Linneo il 
quale gli assegna i seguenti caratteri . Siliquetta 
incavata , cuoriforme , con molti semi . Valve in 
forma di barche , in faccia al tramezzo . È posto 
nella classe XV^ ord. I. Viene chiamato Lepidium 
tativum . £ pianta annua , fornita di radice che 
si profonda . Cresce alta più di un piede^. Ha fo^ 
glie alterne , irregolarmente pinnate o lobate , tal- 
volta rotonde e insieme dentate , ed ora lineari e 
intere , qualche fiata trifide . I suoi fiori sono pic- 
coli , bianchì , e disposti in piccole spiche nelle 
siscelle delle foglie superiori . 

Due specie fra noi se ne conoscono dagli or^ 
tolani, che sono difierenti per avere l’ una le foglie 
assai ricciute , e lisce 1' altra . Quest’ ultima è la 
più comune . 

Facilissima è la sua coltivazione . Vuole tm 
terreno sciolto ed insieme fresco . Quanto è più 
grasso vegeta meglio , ma perde alcun poco nella 
sua attività . Seminasi al principio di primavera 
ed anche nella fine dell’ inverno . Può seguitare 
a seminarsi tutto il corso della buona stagione 
fino all’ invernata coll’ intervallo di i5 giorni fra 
cadauna seminagione . Anzi chi ne vuole a lungo 
godere diventa indispensabile una tal pratica , 
mentre è pianta estremamente sollecita a porre lo 
sementi , massime quando è caldo . Talvolta la- 
sciando alcune pianticelle senza molestarle mi si 
ù riseminata da sè stessa . All’ Qmbra in estate 
riesce meglio. Il maggior difetto in cui cad,e ohi 
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coltiva 'questa pianta è di seminarla troppo fitta 7 
Non rioerca una cura particolare } solamente do- 
manda un terreno libero dalle altre erbe , onde 
non essere sofiFocata , ed irrigazione ne’ tempi sec- 
chi . Non è ancora comune la sua introduzione in 
molti orti . 

£ coltivato per mescolarne le foglie all’insa- 
lata alla quale comunica un buon sapore , e gra- 
zia . Abbondantissimo oom’ è di sementi potrebbe 
cavarsene dell’ olio buono pei condimenti . 

ALOISIA T. y eroeine Cìtroneìle fr. 

• Questa pianta secondo alcuni forma per se 
sola un genere ; secondo altri appartiene o alla 
Verbena o alla Zuppania , classe IL, ord. I. A que- 
sf ultima r ascrive il sig. Targioni , che così ne 
esprime i caratteri essenziali del genere . Ha il 
calice con circa quattro denti . Corolla tnbulosa , 
lembo ineguale diviso in tre lobi . One o quattro 
stami . Stimma uncinato e due semi nudi . Chia- 
masi Zappania citriodora , o V erbena triphyllù , o 
Aloytia citriodora . 

Sollevasi anche sino k due metri . £ munita 
di molti rami che hanno le foglie per lo piu a 
tre a tre che circondano i fusti , foggiate a lanciai 
puntute , verdi al 'di sopra , biancastro al di sotto, 
e scabt-e . I fiori a tre a tre formano colla loro 
unione una pannocchia . 

Il gratissimo odore di cedro che tramandano 
le foglie la fece introdurre ne’ giardini, ed ornai 
la Sua coltivazióne è diventata 1’ oggetto delle at— 
tenziqy di ciascuno anche volgarissimo giardimere. 



Digilized by Coogle 







*r 

-Sfa è ornai tempo dì renderla indigena ancora degli 
erti , nei quali, come consta e dalla mia e dalla altnù 
esperienza , regge l^enissimo anche in inverno . II 
motivo pel quale anche negli orti ovunque semr 
brami dovrebbe coltivarsi- si è per gli usi ai quali 
può servire non solo per farne sciroppi o . pasti» 
glie, come usano in Toscana, ma per coglierne le 
foglie, e fattele seccare all’ ombra nel colmo della 
•tate serbarle per fabbricarne una bevanda tei/òr» 
ine , la quale da me è stata pe’ rafireddori prova» 
ta ntilisaima e molto più delicata di altre sùnilà 
bevande . > 

Divenuta g^eralmeute questa pianta una di 
quelle che più si aggradiscono dal gentil sesso 
che ama di possederla,, mi sentii più volte chieder 
^ modo, di coltivarla , e non di rado, incontromi 
in chi è d’ avviso esiger ella molte cure . Ma , a 
dir vero è una delle più facili a propagarsi ed 
a conservarsi . Nel paese ove ia abito , e credo 
in generale nella valle cinta dall’ Appennino • 
dall’ Alpi , non produce sementi atte asvilupparsi , 
cosa da me replicatamente verificata ancora eoa 
semi procuratimi d’ oltremoute ,. che non mai voL» 
lero germogliare . Quindi non saprei veramente 
consigliare di scegliere questa maniera di propa- 
gazione fra noi. . Ne’ paesi meridionali dell’ Italia 
forse converrà ; ed in primavera si affideranno la 
semenze al terreno ponendole in un terreno' piutr 
tosto sciolto ma ricco e fresca . 

£ facilissima questa pianta a barbicare , on» 
de può aversene piantandone i ramoscelli <h na 
JPart. III. a 
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anno , facendone margottò, o dividendone destra-Jì 
mente le pianticelle le quali abbiano meste che 
derivano dalla radice maestra. Provai egualmente 
tutti tre questi metodi . . Dalla fine di 'aprile sino 
quasi a mezzo settembre prendersi possono ramo- 
scelli , che però non siano troppo grossi ; che ab- 
biano almeno un terzo di vecchio legno 5 e non 
siano rivestiti di fiore , la qual ultima avvertenza 
però non è sempre essenziale. Si conficcheranno 
per due terzi della loro ' lunghezza iu terra ben 
preparata , schivando • però la forte o . argillosa . 
Quando vogliasene porre molti si potranno . essi 
seppellire nel terreno dell’ orto, ma ciò si farà però 
dal giugno sìAo all’ agosto e non prima o’ dopo. 11 
fondo sarà statolben vangato , e di natura fresco- 
Piantati i rami a distanza tale , che volendoli 
trasporre si possano levare colla terra senza sco- 
prire le radici , si umetterà a più riprese bel belìo 
il terreno. Correndo calda assai la stagione si ri- 
pareranno con una stuoja dall’ immediata azione 
del sole , e se ne avranno in capo a tre o quat- 
tro settimane nuove piante ben radicate: Può per 
altro a maggior sicurezza farsi tale piantagione in 
Vasi o altro recipiente . Se eseguiscasi m prima- 
vera SS dovranno riparare da ogni pencolo di fred- 
do c ritirarli quando occorra di nottetempo . So 
Togliansi piante adulte e da allevare ad albero, 
si farà passare un ramo entro un pigna ttiuò, onn ' 
cestello di vimini, o un cannello di latta chiuso in 
modo che dalla parte inferiore non lasci escir 
1’ acqua, ed empiuto di terra sciolta il recipiente , 
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si' terr^ umida la detta terra ed ia breve il ramo 
barbicherà . Finabaeote dividendo con tagliente 
ferro le pianticelle , lasciando a ciascheduna un 
proporzionato numero di radici., o tenendole ri-r 
•parate dopo il loro trasponimento. se ne otterran- 
no nuovi imiividui'.' Tal 'divisione uon solo in pri- 
mavera ed in autunno potrà farsi , ma ancora 
nell’ estate . , Mentre scrivo, e siamo in luglio avan- 
zato, ue ho diviso un vaso e. u’ ebbi quattro pian- 
te assai felicemente. u i 

In inverno , a meno che non sia rigido so- 
verchiamente , o che il terreno'; non vada sogget- 
to a molta umidità , 'io l’ho , veduta/ reggere .assai 
vigorosa,, situata però al mezzogiomio. .Sarà sem- 
.pre ottimo consiglio queUo/.dit educarne un pajo, di 
piante in vaso per ogni eveiitiOib. ^ensi due avver- 
tenze trovo utilissime. ad aversi per assicurarsi della 
.felice loro esistenza, sia che in. vaso od ìa terra si 
'Conservino. Facendo copiose radici fibrose non. siasi 
-con loro avaric eli letame ben consumato , ma ad utt 
tempo stesso non se ne dia loro troppo' E l’ 

;e l’ altro manda spesso a malO) queste piante;. 
L’ altra cura chn si avrà , volendosi tenero piante 
ne’ vasi, sarà di proporzionare questi alla copia delle 
• loro radici . In estate amano di, essere spesso ioaf- 
£ate , ma '• adagio adagio , ed. -a più riprese,, e 
coprendo le radici, che spesso rìmangosio alla su- 
perficie del Vaso, con vinaccò, non molto vecchie , 
Aliiuni trovano ben fatto il non lasciare spiegare i 
fiori , ma di recidere i ramoscelli per servirai del- 
le foglie. Io provai che le pianticelle si luanteu- 
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gono più regete tagliando i fiori qùaado comincia^ 
no a spiegarsi , risparmiando i rami , e cogliendo- 
ne le foglie . Ma nel tosarle bisogna andare con 
-discrezione. Recidendole troppo spesso periscono. 

Ho osservato che le api si fermano molto sa 
(piesta pianta . Sarebbe mai una di quelle che a 
loro giovano? In tal caso siccome fiorisce nel col- 
mo dell' estate meriterebbe sempre più d’ essers 
propagata. Questa pianta d’uopo sarebbe che fosse 
introdotta in tutti gli orti. 

ALTEA W. Guimawe frane. 

Appartiene al genere Jlihcea di Linneo , classe 
XVI., ord. Vn. Ha un calice doppio, l’ esteriore 
diviso in nove parti, molti semi coperti di arillo. La 
sue foglie sono velldtate a foggia di cuore, ovate, 
spesso un poco 'trifide. X contadini la conoscono col 
nome 'di Buvnvischio Le sue radici sono molto 
usate nella medicina. Chiamasi Althata officinalit 
Ogni sorta di terreno , toltane la pura sabbia o 
la palude , le convengono j ma prospera principal- 
mente nel leggiero, profondo ed umido. Ne’ luoghi 
ombreggiati dell’ orto si potrebbe destinargliene una 
porzione. Seminasi a primavera previa una buona 
vangatura. Nata, si diraderà e sarchierà. Non se ne 
coglieranno le radici che passati i due anni, mentre * 
prima non sono ben formate. Si strapperanno in in- 
verno. Si propaga poi ancora con sonuna facilità per 
mezzo di porzione delle radici. Se sia in terreno 
soleggiato e sabbioso bisognerà inaffiarla, altrìiaentì 
perisce o resta nana. 
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AMIMI T. jtmmi commuti frane. 

Appartiene al genere Aitimi di Linneo , clas. 
V. ord. II. Ha il calice intero', fiori ermafroditi , 
involucro pennato-fesso . Frutto rotondo , liscio , 
piccolo e striato . Chiamasi Ammi ma fus . Ha lo 
Stelo ritto , liscio , striato ; le foglie inferiori alate 
con cinque fogiioline lanceolate seghettate. Foglie 
superiori «quasi bipinnate , con le fi>glioline lineari ; 
fiori bianchi eon petali cuoriformi, disuguali nella 
circonferenza . 

Questa pianta è spontanea' fira noi massime 
ne’ paesi elevati'. Nessuno ne ‘fa tuo, per quanto 
mi è noto . Pure siccome in‘’qnal6he paese se ne 
adoperano i semi , e trovasi nel catalogo delle 
piante ortensi, così 1’ ho mentovata . Ama terreno 
sciolto , fresco , ricco , non argilloso , ben soleg- 
giato ed alto . Vuol esser seminata in primavera . 
Stenta a nascere negli anni molto asciutti . Non 
ai trapianta . Soffre dalla vicinanza di altre pian- 
te , onde richiede di essere ben sarchiata. i 
ANETO T. Anet. frane. 

Appartiene al genere Anethum di Linneo, clas- 
se V , ord. II. Ha il cabee intéro . Ha cinque 
petali pressoché eguali , interi , ripiegati in den- 
tro . H suo frutto è quasi ovale, schiacciato , stria- 
to , composto di due sementi unite insieme . Di- 
cesi Anethum graveolent . Cresce poco piu di un 
braccio . Foglie maltifide , oapillsui , mediocri « 
membranose alla base ed abbracoianti il fusto , 
Fiori gialli ; ombrella senza involucro . I solchi 
del seme ' appianato sono- membesmosi . ■ ■ • ' i. 
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Anche qnèjta pianta oggi non è forse più di 
alcun uso . Trovasi però nominata fra le ortensi , 
ed a taluno piace l’odore suo che per' molti è 
disgustosissimo e nauseante . Ama il terreno sciol- 
to ma ricco ad esposizione solatia - E meglio se- 
minarlo appena maturo il seme , che aspettare a 
primavera , mentre in quest’ ultima stagione corre 
pericolo di perdersi . . ■ / » 

' ANGELICA Cr. T. ÀrchangéliquB frane. 

Appartiene ai genere Anc“.lica di Linneo , il 
cui carattere essenziale è il seguente. Fratto roton- 
do alato nel, margine con tre scannellature elevate 
nel mezzo . Stili reflessi . Petali egpali curvati . 
Viene chiamata Angelica Arihangelica , Sì alza 
con un fusto alto cinque o sei piedi y con foglie 
alterne che alla base abbracciano a foggia di guai- 
na lo stelo ed i mólti rami che vi sono attaccati. 
Sono le medesime alate due volte , con foglie op» 
poste , lucenti , dentate coll’ estrema dispari loba- 
ta . I fiori sono numerosi e verdastri . E nella 
classe V. , ord II. 

Cresce 'spontanea nelle nostre alte montagne, 
e lungo i fessi di alcune pianure, ma può introdur- 
si àncora negli orti , ove si propaga facilmente 
all’ombra. Domanda un terreno sostanzioso , umi- 
do , non privo di un sufficiente oalore^’e a levante. 
Nel fondo argilloso assai patisce , 'mentre le sue 
radici che amano diffondersi si trovano iinpedité 
a' farlo . Perciò dovrà mettersi nella.parte dell’ or- 
to la quale sia la meno tenace e 'piìi sabbiosa . 
Può seminarsi , ma non volendone fare coltivazio- 
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ne in grande , potrà moltiplicarsi colle radici in 
autunno . Se la vegnente primavera , cosa a me 
avvenuta, veggasi che caccia il fusto per ispiegare 
i fiori , si dovrà togliere e non permetterle di fare 
la semente . Sia il terreno vangato profondamente. 
Pare che il letame vecchio delle latrine convenga 
meglio di qualunque altro a questa pianta . ’ Nei 
paesi ne’ quali viene coltivata in copia seminasi in 
marzo mescolando con terra minuta i semi senza 
coprirli , >e trapiantasi a settembre. Altri la semi- 
na in autunno .'Domanda di essere tenuta libera 
dall’ erbe cattive in tempo di sua gioventù . Si fa 
molto uso di questa pianta tanto delle foglie che 
dei fusti e della radice per fame sciloppi e con- 
fezioni . Si candisce . Ma generalmente ci viene 
dall’ estero . Si potrebbe supplirò colla seguente. 

ANGELICA SALVATICA T. Angeiique sauva- 
ge frano. ir 

E spontanea anch’ essa delle pianure e monta- 
gne nostre meno elevate, e cresce quasi per tutto. 
Differisce dall’ altra perchè s’ alza meno ; ha i 
juoi fiori rossicci , le tbglioline delle foglie eguav 
li , la foglia terminale non lobata , ed >ì denti 
delle foglie sono bianchi come se le medesime ia 
quella parte fossero disseccate . La coltivazione 
eua è la stessa deli’ altra , ma vuole un luogo an- 
cor più ombroso e ftesco della prima . Amendue 
queste Angeliche sono cassai migliori se cresciute 
all’ alto . ' 1 ■ i I 

ANICE T. Anit frane.’ . - • 

Appartiene al generti ■ Pimpinella di Linneo « 
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classe V. , orà. II. Ha il ©alice mterò; i petali 
ricurvi , e quasi eguali cuoriformi. Lo stimma qua- 
«i globoso ; il frutto ovale bislungo ; le ombrelle 
secondarie pressoché globose. 11 suo stelo è ramoso, 
alto poco più di mezzo bracoio . Le foglie radi- 
cali per lo più trifi'ie intaccate 5 le foglie del fu- 
sto sono pennate , ina nella parte più elevata del- 
lo stelo divise in lobi stretti . 1 fiori bianchi , 
piccoli, terminanti in ombrelle ; T involucro di tra 
foglieline lineari . Glùamasi Pimpinella Ceniium . 
In alcuni paesi d’Italia, come nell’antica Roma- 
gna , se ne fa grande coltivazione . 

Negli orti ampi si dovrebbe celtivare questa 
pianta le cui semenze ognuno sa di quanto uso 
siano . Percié scegliere si potrà la parte meglio 
esposta e solatia , di cui il terreno sia sciolto , 
t\ , ma non di troppo sabbioso , e ad un tempo 
istesso pingue. Vangato a dovere il medesimo, e 
ripurgato con somma diligenza dalle erbe cattive 
si seminerà in fin di marzo 1’ Anice, ma forse me- 
glio al cominciar d’ aprile ed anche un po’ più 
tardi , cioè quando Saranno cessati i pericoli del 
gelo , e la stagione sufiBcientemente assicurata , 
mentre questa pianta soffre assaissimo pel freddo , 
essendo nativa di paesi caldi . Si getti rara, per- 
chè trovandosi in buona terra tallisce assai. Ricuo- 
presi il seminato colla zappetta . Si sarchierà in 
maggio ed in giugno . La prima volta si farà ciò 
per diradare le pianticelle essendo queste nate trop- 
po fitte . Quando le foglie della pianta e tutto lo 
•telo imbianchiscono sarà tempo di cogliere la 
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wmenka . Si lascerà ben disseccare al sole , e poi 
battendola leggermente staccherassi dalle piante.. 
Questa pianta è facilmente infestata da bacheroz- 
BoU che la distruggono . Avvertasi che essendo il 
seme carico di molto olio vuole esser conservato 
con somma precauzione e tenuto in un luogo ben 
•ecco, altrimenti è facile a perire. Fresco ha un 
sapore dolce aromatico , ma invecchiando diviene 
amaro . 

APPIASTRO o Melissa. Meliue. CiUmdU frane. 

Appartiene al genero Jtfe/ isso di Linneo , clas- 
se XTV., ord. I. ,i cui caratteri essenziali sono ca- 
lice sopra piano . Labbro superiore della corolla 
fatto a cucchiaio , bifido. Labbro inferiore cuori- 
forme. È chiamata Me/iiio o^cintt/ii. Hai fiori nel- 
le ascelle disposti a verticillo. Gambetti semplici ; 
fusti quadrangolari} fogli», opposte col picciuolo, 
ovali , dentate, rugose , vellutate , di color verde 
pallido. Noi r abbiamo comuni nell’ltaba lungo 
i fossi , gli argini , e ne’ luoghi incolti o boschivi . 
Può raccogliersene il seme e porlo a primavera 
in terreno^sciolto , ricco ed ombroso . Ma è me- 
glio dividerne le pianticelle . i E. facilsaima a mol- 
tiplicarsi con questo secondo metodo . Si avverta 
che quanto più alto ed asciutto è il terreno acqui- 
sta miglior odore , ma non deve porsi in esposi- 
zione troppo soleggiata. Anche questa pianta do- 
vrebbesi propagare molto piu di quello si faccia , 
perchè è tra le migliori per somministrare pascolo 
alle api. Altre volte era molto usata in medicina. 
Se ne adoperano le foglie a modo di thè . , Dalle 
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medesime se ne ricava la cosi detta Àùqua di ilfe- 
lina , ed entra pure nell’ acqua di Colonia. 

APPIOLINA, Camomilla nobile. Camomìlìé dou- 
blé frane. 

Appartiene al genere Anthemu di Linneo , 
classe XIX. , ord. II. , i cui caratteri essenziali 
sono, ricettacolo con pagliette ; nessun pappo, ca- 
lice emisferico. Più di cinque flosculi nel raggio . 
Chiamasi Anthemis nobili$ . Ha la radice perenne , 
fibrosa ; molti fusti ma però debolissimi che stan- 
no sempre distesi in terra , ramosi alla base ; le 
foglie due volte piiinate con foglioline divise in 
tre parti e leggermente vellutato ; i fiori gialli e 
bianchi. Se ne distinguono tre varietà, cioè la dop- 
pia , la semidoppia e senza semifloscnli, interamen- 
te gialla. Io però non vidi e non coltivai che que- 
st’ ultima, la quale propagasi con una somma facilità 
dividendone le vecchie piante tanto in primavera 
«ome in autunno. Oltremonti coltivasi in grande , 
e viene assai gradevolmente sostituita alla matri- 
caria volgare il cui odore è nauseoso , mentre è 
soave quello della camomilla . Se ne colgono i 
fiori. Questa pianta che taluno tiene nei vasi per 
timore di perderla ricerca, secondo la mia espe- 
rienza, di essere spesso rinnovata, altrimenti perisce 
perchè presto invecchia . Vuole un terreno piut- 
tosto sciolto , ricco , fresco , ma non umido . La 
cura principale eh’ essa domanda , consiste nel 
conservarla libera dalle erbe cattive che qualche 
volta la soffocano interamente . Pare che altre 
volte fosse più comune. ' 
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ATIMORACGIO W. Crand Raìfort. Grand Ra- 
jìhain. frane. 

Appartiene alla Cochl'earia di Linneo , classe 
XV., ord. 1. Ha il calice di quattro foglie , mezzo 
aperto, le fogliette sono concave. I quattro petali 
delia corolla sono spiegati ed aperti ; la siliqiietla 
è ovale, rigonfia , scabra; le valve ottuse, conves- 
se con più semi, dteesi Cochlearia Armoraoia . La 
sua radice che è quella die dene adoperata e per 
la tavola e per la farmacia, è bianca , lunga ed 
acre. S’alza da essa un fusto di presso a due pie- 
di , ritto , corimboso e foglinto . Le foglie radi- 
cali sono picciuolate , grandi , bislunghe , intacca- 
' te , talora pennato-fesse , venose ; quelle dello 
stelo incise o intierissime. Fiori bianchi . Il frutto 
per lo più abortisce . Propagasi per radici ed è fa- 
cilissima da coltivarsi. Sta egualmente bene in ter- 
reno sciolto ed in luogo piuttosto tenace , abben- 
ebè il primo meglio le convenga , purché sia ric- 
co e fresco. Bisogna lavorare la terra colla van- 
ga prima di piantare rArmoraccio. Per propagar- 
lo colle radici , giacché oltremodo lunga cosa sa- 
rebbe ciò fare coi semi , si attenderà 1’ autunno , 

0 la primavera. Quando cavansi le» radici per uso 
delle tavole o delie officine , si staccheranno tulli 

1 polloni che escono dal ceppo di quelle , e poi 
si pianteranno alla distanza di i5 pollici od once. 
Se manchino i polloni possono servire ancora gli 
avanzi delle radici, cioè i grossi rami laterali delle 
medesime. Quando sono esoite le nuove foglie da 
queste novelle piante farà bene una ‘ sarchiatura 
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In seguito sino alla fine del secondo anno , epoca 
ih cui si cavano per usarne , non si richiede dal- 
r Armoraccio vernn’ altra attenzione ; ma non bi- 
sogna però lasciare che arrivi ai terzo anno . 
Diventano tali piante legnose e coriacee a segno di 
non potersene far uso. Queste periscono più 
facilmente pel secco che per 1’ umido. Le esposi- 
zioni aduggiate convengono meglio delle soleg- 
giate . Vengono queste preferite per ottenere lo 
spirito di Coclearia. 

ASSENZIO OFFICINALE. Altìnthe frane. 

Appartiene il genere Artemìtìa di Linneo del 
quale vedasi alla voce Abrotano Maschio , e viene 
chiamato Artemisia Ahsynthium. E pianta perenne, 
fornita di radici che stendono profondamente i lo- 
ro filoni. Gli steli sono scannellati , quasi le- 
gnosi , le sue foglie fesse in molte parti , bianca- 
stre ; i fiori pendenti , ed i ricettacoli pelosi . Di 
questa pianta pochi individui si hanno da coltiva- 
re negli orti , a meno che non fossero principal- 
mente destinati ai vegetabili ofBcinali , perchè 
le bestie che ne mangino contraggono del suo odo- 
re che comunicasi specialmente al latte, alle carni, 
ed al mele. Le sue foghe però sono adoperate per 
farne infusioni ed estratti adoperati nella medici- 
na e che servono ' massime pel male de’ vermi che 
suole tormentare i fanciulli ed i bambini. Si vuo- 
le ancora che le medesime disseccate e poste fra 
i libri ne allontanino qualche insetto. 

Questo Assenzio ne’ rigidissimi o sommamente 
■midi inverni perisce. Ma del resto non domanda 
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'Tertma particobre attenzione «e non fosse quella 
di essere rlngiovinito , essendo facilissimo ad in- 
vecchiar prestamente ed a perire . Il terreno non 
molto argilloso , ma piuttosto leggiero gli giova . 
Propagasi dividendone le giovani piante. Ama l’e- 
sposizione solatia. 

ASSENZIO DI PONTO Abùnthe de Ponte fr. 

Questo assenzio ha le foglie doppiamente pen- 
nate e minutissime , coperte di una finissima pe- 
lurie biancastra; ed il ricettacolo nudo serve agli 
usi medesimi dell’ altro . Le sue foglie come pure 
quelle dell’ assenzio comune servono a formare 
quella sorta di vino preparato detta Vermath - 
L’ Assenzio pontico è stato da me riconosciuto più 
facile a perire del romano. Coltivasi egualmente . 

ASTUZIE . Nasturzio d’ India . Nasturzio in*» 
diano. T. Capuciae fr. 

Appartiene al genere linneano Tropteolum , 
classe Vni., ordin. I. Ha il calice di un solo pez- 
zo con nettario fatto a sprone ; cinque petali di- 
seguali ; tre semi fungosi striati uniti insieme. 
Se ne coltivano due specie cioè 

Astuzie maggiobi Tropmlum majus. L. Ha le 
foglie rotonde , a scudo , angolate » terminate da 
punte ; ì petali sono ottusi color di arancio , e i 
due superiori sono vergati alla base con un rosso 
cupo . Sollevasi talvolta un pajo di metri. 

Astuzie minobi Tropcelum nUnus. Le sue foglie 
sono bislunghe , a scudo , quasi intere ; i petali 
acuti , gialli, e i due inferiori macchiaci di rosse? 
Non s’ alza che due o tre piedi. 
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Arnendn« si attaccano Tdlontien ài rami dell» 
piante , e riescono meglio se abbiasi cura di por- 
ne a loro vicino dei secchi a tale effetto . Queste 
pianto in Lombardia non sono egualmente per tut- 
to facili a nascere, lo le ho' sperimentate difficiiii, 
foise per non essere state buone le semenze , at- 
tesa verjsimilmente la brevità o la debolezza dei- 
r estate contrarie ai bisogni della pianta . Non è 
però vero, come scrivono quasi tutti gli autori, che 
sia necessario seminarla in vasi , e molto meno sul 
letame. Quantunque convenir possa in molti casi 
il primo metodo , io però posso assicurare che pa- 
Tccchie volte ne affidai le sementi ad un’ ajuola , 
e prosperano senza difficoltà . Bensì , al contrario^ 
ho vedute soffrire spesso le pianticelle di Astuzie pel 
loro trasponimento ; onde questa operazione esige 
molla avvertenza . Un fondo sciolto , ricco di su- 
ghi , e fresco è necessario alla felice vegetazione 
delia pianta di cui qui scrivo. Ne’ vasi e nel giar- 
dino e nelF orto vegeterà rigogliosa se abbia un 
siffatto terreno, il quale poi le sarà ancora più 
favorevole se non sia secco troppo. Nel forte pe- 
risce’ ben presto. L’ epoca della seminagione può 
variare secondo che voglia tenersi in vaso o a cie- 
lo scoperto. Nel primo caso si farà in marzo , ed 
in aprdc, passato ogni pericolo di gelo nel secon- 
do. Si seppelliscano le semenze circa un oncia e si 
abbondi hell’irrigazione. Torno a ripetere ohe quan- 
to meno si trapiantano, tanto più profittano. Pure 
volendo trasporle, si avverta dì ripararle. o òon istuo- 
je, 0 con camiicci dall’azione del sole. Il mezzodì gio- 
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Và loFOipìù di qfnaluaqne altra esposizione. Richie- 
dono nel cuore dell’ estate 'largo adacquamento . 
Bisogna pure tenerle in modo che le une non om- 
breggino le altre. Perciò si rende essenziale il porre 
una conTeniente distanza ira loro , e , come si è 
detto, disporre dei rami secchi , che servano loro 
di appoggio . In tal maniera presentando tutte le 
parti all’ azione del sole riescono assai meglio , e 
producono di più. 

Per quante è a mia notizia fra nei coltivasi 
r Astuzia solamente per godere della bellezza dei 
fiori , che sono ancora odorosissimi , quindi viene 
preferita la specie prima . Altrove se ne pone in 
copia per servirsi dei bottoni del fiore non ancora 
sviluppati , ponendoli nell’ aceto come si fa dei 
capperi. Per qiresto uso preferiscono la seconda 
siccome più abbondante di fiori . Avvertono però 
tutti , qualunque sia la specie che coltivano , di 
scegliere le prime semenze che maturano per la 
propagazione della specie , essendo le ultime poco 
sicure. Quando cominoiano a perdere il color verr 
de e ad imbianchire , allora è tempo di coglier- 
le , altrimenti , siccome elleno si slanciano con 
forza ali’ epoca della piena loro maturità , se ne 
perde gran quantità. 

Fiorisce dalla fine dì primavera tino a tutto 
quasi 1’ autunno. Gl’ Inglesi usano questi fiori per 
contorno delle insalate come noi i fiori di Boiv 
rana. Avverto gli amatori e gli ortolani che è be- 
ne il tenerne alcuna pianta in vaso per l’inverno^ 
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' quando TOgtia^i arern^ m prìmaTflra dei fior! } 
Teme estremamente il freddo. ^ 

' ATREPIGE ORTENSE Arroche frane. ; 

Appartiene al genere Atriplex di Linneo» clas» 
se XXin. , ord. I. I suoi fiori fecondi perfetti 
hanno calice diriso in cinque parti j nessuna co- 
rolla ; cinque starai ; stilo diviso in due parti j 
seme schiacciato coperto dal calice . I fiori fecon- 
di imperfetti , privi di stami e corolla hanno il 
calice di due foghe ; stilo e seme simili a quelli 
del fiore imperfetto . Viene chiamata Atriplex 
hoTten$u . Vi è la varietà rossa . Il fusto di questa 
pianta è alto talvolta cinque o sei piedi e ha foghe 
triangolari . Non so se in Italia venga coltivata 
por uso delle mense . Altre volte la era , ma in 
oggi non è a mia cognizione . Vi sono sottentrati 
in suo luogo’ gli Spinaci k Chi però volesse colti- 
varne la seminerà ogni quindici giorni in prima- 
vera ed in autunno in un terreno leggiero , chè 
in estate volendone pure avere dovrà spesso irri- 
garsi . Deve seminarsi tanto spesso a fine di goder- 
ne le foglie buone prima che la pianta metta i 
semi , cosa che le avviene in brevissimo tempo . 
Spesso, si risemina naturalmente . Leggo che in 
Frància se ne fa multo consumo . Ai giorni del 
Tartara nel Bolognese la coltivavano seminandola 
jrara , e spargendola nell' urto fra le biete ed al- 
tre erbe , servendosene per fare minestra di erbet- 
te . Presentemente nessuno degli interrogati da 
ha saputo darmene conto . 
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BALSAMINA. T. Pomme de merveille frane. 

Appartiene al genere Momordica di Linneo , 
classe XXI., ord. X. I fiori mascolini, composti di 
un calice divìso in cinq[ue parti, di una corolla si- 
milmente divisa , e di tre stamigne o filamento , 
sono separati ma nella stessa pianta dai femmìni^ 
ni i (filali hanno calice e corolla come quelli , ed 
uno stilo diviso in- tre parti . Il frutto scoppia p«r 
parte , o con coperchio nella cima . Chiamasi 
Momordica BuUamina . Fornita di radici assai &- 
brose cresce due ed anche tre piedi . H fusto i 
rampante. Le foglie sono alterne , palmate, lìsce, 
terminate talora da un vitlcchio-. I fiori stannet 
ognuno isolato nelF ascelle delle foglie . I frutti 
sono carnosi, tubercolati,. rotondi, appuntati, che 
si lasciano scappare i semi lacerandosi quando so- 
no maturi r la loro forma è tonda , e terminane 
in punta. 

Non solamente per la bellezza delle frutta 
che consigliasi la coltivazione di questa pianta ne- 
gli orti , ma per arricchirne la spezieria domestica, 
essendo elleno, per quanto scrìve una gran parta 
degli autori, utili in molti casi. Infuse nell’ olio si 
reputa che lo rendano un vero balsamo . Più vol- 
te osservai le api trattenersi sopra i fiori , onda 
anche per questo forse potrebbero meritare luogo 
negli orti. ^ 

Fin (fui (piasi tutti 1’ esclusero dagli orti , e 
la tennero entro ì vasi . Io assicuro però chiunque 
Parte III. 3 
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che essa vegeta benissimo in terra purché questa 
sia molto ricca , non argilloja , e ben soleg- 
giata. Può seminarsi anche a dirittura in questa 
senza trasporla , dal quale trasponiinento essa per 
lo più sofire , Ciò si farà in aprile cessato ogni 
pericolo di rigoroso freddo e non prima. Si van- 
ghi bene e si dispongano ordinatamente dei rami 
secchi , ai quali ella avviticchiandosi e presentane 
dosi la maggior possibile superhcìe compirà me- 
glio i frutti , Potrà prepararsi il terreno come pei 
Snetoni . Non si lasciano mancare le irrigazioni , 
£tiasi attenti a cogliere le frutta, di non lasciarle 
giungere a perfetta maturità , altrimenti si corre 
pericolo di perderne molte. 

' BARBA DI BECCO. T. Salsifit. Cerclfi frane. 

Appartiene al genere Tragopogon di Linneo , 
classe XIX, ord. 1. Ha il ricettacolo nudo; il ca- 
lice semplice e di molte foglie ; il pappo piu- 
moso , col gambo . Se ne conoscono più specie , 
due delle quali si mangiano. Se ne cuocono i te- 
neri getti , e le radici . 1 fiori di esse apronsi di 
buon ora in maggio la mattina e si chiudono alle 
dieci. Sono spontanee una del monte e 1’ altra del 
prato , e la prima è in altri paesi assai coltivata . 

BARBA DI BECCO BIANCA. T. Sahifis bkwe. 
frane, chiamata da Linneo Tragopogon porrifo- 
ìium . 

> La sua radice è a foggia di fuso; dura due anni ; 
i lunga assai e grossa un pollice. Il suo fusto è vo- 
to , ramoruto , alto due o tre piedi ; lo foglie so- 
no alterne , lancìuolate , abbraccia fusto, assai li- 
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«oe , Terdissime , e quelle che escono dalla radico 
assai raTvicinate e spesso lunghissime ; ì fiori di uu 
turchino porporino , solitarj nell’estremità dei ra- 
mi. Vuole un terreno sciolto , fresco , profondò, 
ben lavorato , e riccamente concimato. Il concimo 
però deve essere stagionato bene. Seminasi in file 
distanti otto o dieci pollici. E meglio cosi che se- 
minarla irregolarmente . Si possono seminare in 
autunno, ma comunemente in primavera. Richiedo 
sarchiamento ed irrigazione in estate . In set- 
tembre comincia a cogliersi . L’ anno seguente 
% 

matura le sementi. £ una delle radici più sane , 
e che si confà ancora agli stomachi deboli. 

BARBA DI PRETE. I botanici la chiamano 
Tragopogon pratense, perchè vegeta spontanea nello 
praterie , ed è quella che più comunementè dice- 
ti Barba di Becco. Barbone. Questa specie , di cui 
anche le foglie mangiansi in insalata , ha il calicò 
lungo come i fiorellini che contiene, mentre Taitra 
lo ha più lungo . Le foglie alterne abbracciano il 
fusto , a navicella , acute , indivise intierissime . 
Peduncoli perfettamente cilindrici. Fiore di coloa 
d’ Oro. Antere brune. Coltivasi come F altra. 

BASILICO T. Batiìie. frane. 

Appartiene al genere Ocymum di Linneo, clas- 
se XIV , ord. I. li suo calice ha il labbro di so- 
pra piano rotondo , e quello di sotto con denti. 

Due specie priucipalmeute se ne coltivano 
negli orti , cioè qpiella che i botanici chiamano 
Ocyrmim Batilìcum con le foglie ovate , lisce , 
e l’ altra detta Ocymum nùnimum. Basilico gentile, 
•olle foglie ovate, intere , rami formanti cespuglio 
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o mazzetto. La prima, secondo gli ortolani e gìar- 
^nleri, è di molte specie che, rigorosamente parlan- 
do , non sono che varietà , delle quali verrò an- 
noverando le principali. 

O. Basilieum magnum. Basilico di foglie grandi. 
È il maggiore di tutti ed insieme il meno deli- 
cato da coltivarsi, e che qualche volta ho veduto 
rinascere spontaneo dai semi caduti l’ anno innanzi 
nel terreno . Supera gli altri nell' altezza dello 
stelo , e nella grandezza di tutte le sue parti . 
Ora fa i fiori bianchi, ora violetti. Le foglie sono 
opposte , leggermente dentate , piene , lisce , un 
po’ carnose e di un verde oscuro. i 

O. B'isilicnm anuatum. Basilico anaciato. £ più 
piccolo dell’ altro , e spira grato odore di anice. 

O. Basilieum citratum. Basìlico cedrato . Basi- 
lico di foglia comune con odore di cedro . Basili- 
co mezzano . 

O. Bisiilicum nigrum , Basilico negro. E simile 
al B. cedrato ma di un colore violetto , e colle 
foglie che sono quasi la metà del comune . Que- 
ste quattro sorti sono soggette a cambiarsi , ed io 
spessissimo da’ semi di basilico negro ottenni pian- 
te verdi e che si avvicinavano alla prima varietà. 
Cosi pure 1’ odore mi è sembrato non essere co- 
stante , e si aveva molta diligenza nel cogliere i 
semi . 

O. Basilieum fimbriatum. Basìlico a foglie di 
cicoria . Basilico colle frangio . Le sue foglie so- 
no ovali , lunghe quattro o sei polljci e larghe' 
più di due . Sono crasse , e concave sotto, e d’ in- 
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tomo sono frastagliate leggermente e crespe in mo- 
do che sembrano essere circondate da una frangia. 

Due sorti pure ti coltivano - della seconda 
specie , le quali variano solamente pel colore , es- 
sendo 1’ una di un verde piuttosto aperto e l’taltra 
di un violetto scuro. Questa bene spesso perde l’in- 
dicata accidentale diversità . 

Aggiungo una terza specie , che 'dai botanici 
ò denominata Ocymum monachorum . Basìlico garo- 
fanato . I suoi fusti sono alti circa un piede , ro- 
tondetti , sparsi di qualche pelo . Le foglie sono 
fornite di picciuolo , ovate , piuttosto ottuse , nu- 
de , fatte a tega , appena appena orlate nella cir- 
conferenza di qualche pelo . 1 racemi hanno i 
verticilli composti di sei fiori . 11 labbro superiore 
del calice fatto a cuore con tre strie . Le foglie 
fiorali o brattee foggiate a cuore , caduche . Le 
corolle sono piccole , biancastre col labbro infe- 
riore rosseggiante . Le stamigne sono rossicce , 
lunghe come la : corolla , senza denti alla base , 
ma in vece dei , denti vi hanno dei peli . Ho vo- 
luta darne la descrizione perchè essendovi ancora 
una varietà dell’ Ocymum Banlicum coll’ odore di 
garofano , possa questa distinguersi. 

La prima specie e le sue varietà potranno se- 
minarsi in vaso ai primi dì della buona stagione , 
tenendole riparate dal freddo . Sono al caso di 
essere trapiantate alla fine di aprile . Consiglio a 
non seminarle troppo fitte , onde più agevolmen- 
te e con sicurezza si possano trasporre quando 
saranno alte un buon pollice j .mentre l’jcsperienza 




mi ha injegtialo che soffrono forse più delle altre 
erbe da orto se nel trasponimento vengano spo>. 
gllate le radici , massime estreme , della terra che 
sta loro attaccata intorno . Fa d’ uopo tenerle lon- 
tane per un pajo di giorni dal sole , e non biso- 
gna mai lasciare di innaffiarle . 11 Basilico richie- 
de un terreno ricco assai, ma non forte, altrimenti 
soffre , e nel trapiantarlo rimane piccolo ; e 1’ ac- 
qua non deve giammai mancargli . Credo che po- 
che piante da orto abbisognino di tanto inaffio . 

10 ho provato moltissime volte a seminare il ba- 
silico per terra , ne’ luoghi ove voleva lasciarlo 
fino alla metà di aprile , e me ne sono trovato 
contento . Solamente lo diradava quando era spes- 
so : questo diradamento però non lo faceva tutto ' 
ad un tratto , ma a paco a poco , e cosi poi an- 
dava trapiantando sovente le pianticelle che levava. 
Siccome il basilico fatto che abbia e maturato il 
seme va a male per essere annuo , così io, quan- 
do i fiori erano spiegati , tagliava i gambi che li 
sostenevano , e più lungamente ne godeva . Potrà 
seminarsi in più riprese cominciando dalla fine di 
marzo sino a maggio ed anche più oltre , secondo 
ohe la stagione inchna più o meno al caldo, ogni 
quindici giorni . 

La seconda specie è certamente più delicata. 
Alcuni la conservano costantemente nei vasi . Ta- 
le precauzione però è superflua . Al più al più 
potrà tenersene una pianta per assicurarsi della se- 
mente , avendo io per mia esperienza provato « he 

11 Basilico gentile è molto più soggetto dell’ altro 



Digitized by Google 




39 

• produrre dei semi «terili . Del resto ottinia- 
niente vegeta in terra coltivato come 1’ altro. Ben- 
sì parmì poter far osservare ohe la varietà di co- 
lor violetto è più soggetta ad alterai’si e divenir 
verde posta in terra . 

Le semenze di Basilico durano più anni . 
Quando perdono il buon odore , ancorché riman- 
gano col loro colorito non producono molte volte 
nulla , o fanno piante deboli . Avvertasi di lasciar- 
le seccare a dovere . Sappiasi che per tale ma- 
niera , e non altrimenti si avranno ben condiziona- 
te . Si taglino i gambi di mezzo , e si lascino 
maturare i semi soltanto a pochi rami laterali, 
levando gli altri . Si procuri che le foglie non li 
ombreggino , e diasi sempre la preferenza alle 
piante poste al mezzodì . Colgami dopo che sono 
asciutti gli steli , anticipando di qualche momen- 
to r epoca della loro maturità . Suggerisco questa 
precauzione onde non perdasi la semente cadendo 
nel terreno , se maturi , ed anche perchè si possa 
averne porzione siccome nel paese interno nostra 
r autunno essendo spesse fiate piovosissimo , non 
lascia condurre i semi al compimento . Fatta la 
ricolta, se è il sole, pongami a disseccare, o si sten- 
dano ne’ luoghi i più ventilati. 

Quelli che vogliono far uso del Basilico per 
la cucina sanno che la raccolta delle sue foglie 
deve làrsi allorquando '. comincia qualche fiore a 
spiegarsi . Io poi consiglio i nostri a generalizzar» 
ne sempre più la introduzione ^^negli orti perché 



ijuesla piauta è pur essa una di quelle che mag* 
giorraente giovano alla propagazione delle api. 

BATATA. Battute frane. 

Appartiene questa pianta , che è la vera 
Batata, al genere Concolvulus di Linneo . Ha la 
corolla ' fatta ad imbuto e tromba pieghettata ; 
due stimmi . Casella di due cavità con due se- 
mi per luogo . Essa è il Convolvulus Batata i . 
La radice è bruna al di fuori , simile alla Patata 
o Pomo di terra , ma di essa più grossa trovan- 
dosene fino di otto libbre e più. Gli steli sono vo- 
lubili , ispidi , sarmentosi , ed erbacei . Le foglie 
fatte ad alabarda che s’ accostano a quelle di un 
cuore hanno cinque nervi . 

Quantunque verisirailmente questa radice, mi- 
gliore delle altre che si sogliono mangiare , non 
sia per essere giammai con vantaggio ammessa 
nella maggior parte dei paesi del regno , pure 
onde nulla manchi a chi volesse pure tentarne 
ne’ luoghi più caldi la coltivazione per suojnivato 
diporto, ho creduto dover qui indicare in poche 
parole il metodo da tenersi per allevarle . 

Vuole un terreno sabbioso assai, non molto pin- 
gue. lu primavera, ma terminato assolutamente ogni 
pericolo di freddo, si piantano appunto come i Pomi 
di terra , tenendo ì bulbi lontani 1’ uno dall’ altro 
almeno due piedi per ogni parte . Quando hanno 
messe fuori le frondi sj lavora la terra per ripu- 
lirla , accostandola nel tempo stesso alle piante o 
formando dei rancchj intorno alle medesime . Clii 
ne volesse potrà coltivarle formando un letto cal- 
do sul quale si metteranno dei piccoli vasi con 
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antro i tuberi . In maggio, già rassodata la stagio- 
ne , si leveranno per affidarle al terreno , e colti- 
varle come i Pomi di terra. Se l’ estate corra cal- 
do probabilmente se ne avranno . Non mi è però 
noto se in Italia , tranne negli orti botanici , sia 
riuscita questa pianta che assicurano prosperi in 
varj luoghi dell’ Europa . 

BECCABUNGA . T. Cresson aqumtique ow de 
fontaiue frane. 

Appartiene al genere Veronica di Linneo clic 
vedi all’ articolo VERONICA . Ha i racemi o 
spiche che nascono dalle ascelle delle foglie ovate, 
piane , lisce . Fusto strisciante e giacente , e che 
mette radici. I fiori sono turchini. Abita in luoghi 
umidi . Chi ha qualche fosso ove rimane l’ ac- 
qna tutto 1’ anno potrebbe porvi di questa pianta 
perenne la quale serve alla medicina contro lo 
scorbuto . 

B£L\’EDERE , it. Anterine a Baiai, frane. 

Appartiene al genere Cbenopodium di Linneo, 
classe V, ord. II. Ha il calice con cinque divi- 
sioni , pentagono nella maturità , che ricopre un 
solo seme a forma di dente sopra il ricettaco- 
lo . Manca di corolla . Chiamasi Chenopodium Sco- 
parla . Le sue foglie sono lineari , lanciuolate , 
intatte , e con alcuni peli nel contorno. Non avrei 
parlato di questa pianta se non avessi letto in un 
opera moderna oltremontana che si coltiva in gran- 
de in Italia . Ciò può essere in qualche luogo 
mentre io non pretendo dare una mentita assolu^ 
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ta a dii dice ho veduto ; ma in generalo essa si 
coltiva negli orti ponendone al più una o dno 
file . In molti luoghi seminata una Tolta non si 
risemina più , perchè ogni anno i semi caduti sul 
terreno producono nuove piante . Non si cura 
nemmeno su qual sorta di terra si ponga . Nella 
sciolta diventa più bella , ma purché sia ricca ; 
se è sottile , o se fosse cretosa non riesce. 

BIETOLA. Bette. Poir^e frane. 

Questa pianta appartiene al genere Beta di Lin- 
neo, classe V, ord. II. Non ha veruna corolla . Il suo 
calice è di cinque foglie persistente , e che serve 
di pericarpio ad un seme reniforme. Contiene due 
specie ; la coltivazione delle quali essendo molto 
diffusa e comune a tutti gli orti domanda che ne 
parli con qualche estensione . 

La prima è nominata dai botanici Beta vuì- 
'garu. Barbabietola T. Ha la radice a foggia di 
fuso , i fusti scannellati , ramosi , alti quasi un 
metro; le foglie alterne, grandi, lunghe, intere, 
che si prolungano pe’ lati del picciuolo che è pia- 
no , crasso e largo ; ha i fiori raggruppati . Gli 
autori annoverano cinque principali sorti di chie- 
sta specie la quale è coltivata per la sua radice , 
cioè 1 .® rossa grossa; a.® rossa piccola ; 3.® gialla; 
4-° bianca e 5®. bianca venata di rosso . Se do- 
vessero stabilirsi le specie dall’ esterna forma del- 
la pianta potrebbero ridursi a due , cioè Bietola 
rossa e Bietola rossa colle vene bianche. Ma sic— 
cerne ancora la Bietola, volgarmente detta Bietola 
da erbucce, ha pur essa una simile ultima varietà. 
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però rigettata per 1’ uso comune , cosi la divisione 
delle Barbabietole pigliasi dal colore delia radice. 
Fuori della gialla ho veduto le altre quattro , ol- 
tre una color di rosa . Ma per quante indagini 
abbia fatto trovo non coltivarsi che la rossa . 
Dubito però ohe la roasa piccola tale si rimanga 
per le circostanze del terreno o della coltivazione, 
nè sono ancora pienamente persuaso che sia una 
sorte distinta . Prima di parlare della migliore 
maniera di coltivarle , giacché non v’ è differenza 
proporzionata alle diverse specie , farò avvertire 
che ai tempi del Tanara degenerando assai queste 
radiche , per cui dal seme colto nel Bolognese 
nascevano Barbabietole bianche o malamente ros- 
se , se ne mandava ogni anno a pigliare la semen- 
te nella Francia o nella Germania . Al giorno 
d’ oggi non v* è bisogno di questo cambio di se- 
mi , mentre si mantengono costantemente rosse , 
e ben di rado ne osservai taluna biancastra , o 
color di rosa . Vengono talvolta di una prodigiosa 
grossezza ; ma le mediocri sono sempre le miglio- 
ri , e più dolci , e si preferiscono da tutti per le 
mense delicate . 

La qualità della radice denota la natura del 
terreno che più le conviene. Un fondo ricco, scicdto 
assai , entro cui possano a loro agio profondarsi 
le radici , e lavorato a dovere , non troppo umi- 
do , nè di soverchio secco è per essa il migliore. 
Ne’ luoghi elevati che abbiano queste condizioni , 
ed ai quali non manchi 1’ acqua per adacquarle 
ppportonamente , diveotaao squuite . Nei terreni 
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argillosi , come pure nei troppo umidi riescono 
meno buone . Non sono abbastanza sicuro se ve- 
ramente fondata sia la prescrizione e la pratica 
degli ortolani di non porre giammai qfueste pian- 
te in terreni letamati di fresco , onde non con- 
traggano il cattivo odore . Seminansi in diversi 
tempi cominciando da marzo sino a maggio , e 
così può cogliersene per più lungo tempo . Biso- 
gna avvertire che i geli e le brine di primavera 
fanno assai male alle tenere pianticelle, e però deb- 
bono ripararsi . 

Alcuni non traspongono le Barbebietole ed 
altri sì . Veramente i primi fanno meglio , e ai 
assicurano di avere più presto radiche grosse e 
ben conformate . Pure siccome d’ ordinario scmi- 
uansi molto fìtte , così diventa necessario il tras- 
poni mento . L’ epoca di farlo è determinata dal 
più tardo o presto sviluppo delie pianticelle , va- 
le a dire quando abbiano cinque o sei foglie. Gli 
ortolani le troncano tutte , e poi servendosi del 
foraterra le pongono ad eguali distanze , profon- 
dandole al segno che non rimanga fuori che . il 
principio de’ gambi delle foglie . Se la stagione 
corre asciutta subito s’innafiBano, massimamente se 
il terreno sia sabbioso . Passati pochi giorni, quan- 
do già hanno messe le nuove foglie , comincìansi 
colla zappa a ripulire le ajuole , e ad accumular 
terra intorno alle radici , dopo avere bene smos- 
sa quella che stava alla superficie . È certo 'che 
a proporzione che più lavorasi intorno a queste 
piante , elleno ingrossano di più la radice • 
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Non è provato ohe per farle giungere ad nn mag- 
gior volarne sia necessario il recidere ad esse le 
foglie le quali piacciono estremajnente al bestiame. 
Fa d’ uopo adacquarle ; ma non si abbondi so- 
verchiamente . Gli oltramontani prescrivono mol- 
te cautele per conservare queste radici . Fra noi , 
e qui in Bologna ove gl’ inverni sono rigidi , tal- 
volta veggo che una parte di queste radici si leva 
di terra in autimuo , e non si ha altra precauzio- 
ne che di riporle in una stanza . L’ altra porzio- 
ne si va cavando di mano in mano che il bisogno 
lo richiede . Ne’ luoghi freddi converrà estrarle ai 
primi di novembre, torcere i gambi delle foglie 
ancora verdi onde affrettarne , ma non precipitar- 
ne la morte . Si netterranno dalla terra e poi si 
porranno per quattro o cinque giorni all’ aziono 
dell’ aria o del sole. Poi si metteranno in una can- 
tina asciutta senza verun riparo. Nel caso però che 
infierisse straordinariamente il gelo allora potri^b- 
besi coprirle con paglia , da levarsi però subito 
cessato il perioolo . 

Quando la stagione va bene le piante rimaste 
in terra fanno la semente . Se mai fossero perite, 
allora si piglieranno alcune delle radici conservate 
e si ripianteranno in amjtie buche al mezzodì . 
Si tengano distanti per assicurare ad esse il mi- 
glior nutrimento . Se ne raccolgono i rami co’ se- 
mi maturi . Non si battano perchè questo seme 
posto in massa è soggetto facilmente a riscaldarsi. 
Una tale pratica l’ ho osservata presso molti dei 
nostri ortolani . Alcuni piantano le Barbabietole 
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sulla tpohda più elevata delle porche . Cosi leva- 
tene le lattughe o altri erbaggi di più corta vita 
le radici di quelle sono già molto ingros.oate . 

BETA CICLà . Bietola da erbucce. La secon- 
da specie di Bietola oosì detta dai botanici 11 co- 
lore delle foglie , e priucipalmente la disposizione 
dei fiori sit’iati a tre a tre nelle ascelle delle fo- 
glie , distingue esteriormente questa specie dal- 
r altra . 

Conosco due specie di Bietola da erbucce , 
cioè la bianca la quale è tutta di un verde poco 
carico , e la nera che da molti viene stimata di 
più chè ha un colore più carico . In due stagioni 
si possono seminare , cioè durante la primavera 
e nel principio dell’ autunno. Richied ? la Bietola 
un terreno come dicono dì mezzo lapore o sia ni 
troppo sciolto o asciutto, nè soverchiamente te- 
nace od umido . Si vuole ancora beu concimato , 
• di molta profondità . Debb’ essere ben lavorato 
e triturato , altrimenti non profittano molto di es- 
so le piante . Si seminano ordinariamente senza 
regola , nè so , almeno ne’ luoghi a me più cono- 
sciuti , che si trapiantino . Domandano di non es- 
sere trastomate tlalla compagnia di altre piante , 
Pel resto non si ba per esse diligenza particolare. 
Al più al più si sarchiano in gioventù' colla zap- 
pa . £ notissimo che in Italia noi facciamo usa 
delle foglie della Bietola delle erbucce e poco 
dai più curausi i gambi e le grosse nervature del- 
le foglie , che non si apprestano che per frittura . 
In b rancia è al contrario . Per noi torna , onde 
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kTérlé più delicate, il tagliarle quando all’ incirca 
le foglie sono giunte alla metà della loro larghez- 
Ea ordinaria . Le troppo grandi o vecchie non so- 
no dalla maggior parto gradite . Quindi in estate 
ad avei’e foglie tenere randesl indispensabile la 
irrigazione , che però essendo molto abbondante 
pregiudica assai alla bontà e rende insipide le 
foglie . Se ne fa una torta detta volgarmente Er- 
baccione, di cui il Tartara fra gli altri dà la ricet- 
ta, ed entrano in altre composizioni e manicarelti. 
Da lui apprendo ancora che i gambi delie foglie 
bolliti raangiavansi in insalata dai contadini . 

Trovo nelle annotazioni al Milterpacher , edi- 
zione torinese , parlarsi di un’ altra Bietola che 
non conosco , e che mi pare una varietà della 
prima , ed io qui riferirò quanto se ne dice . n 
3 ) La Bieta massima svizzera, a caule , o sia costa 
33 larghissima, si semina alla metà di aprile a sol— 
33 chi, ed alla profondità di un pollice; dopo nu 
33 mese si trapianta in luogo aperto , ed in terre- 
33 no pingue , che bisogna sarchiare sovente ; le 
33 foglie che divengono larghissime , colgonsi più 
33 volte nell’ estate e mangiausi da alcuni coma 
33 gli spinaci . 33 Molti seminano le Biete della 
specie minore in febbrajo . Alcuni anche traspian- 
taao , fra i carciofi perchè a quelle piuttosto che 
a questi si attacchino i sorci . 

BOJMO ENRICO . Toute-bonrte frane. 

Appartiene al genere Ohenopodium di Linneo, 
per cui vedi Belvedere . E detto Chenopodium Bonut 
F.rtrìxthtu dai botanici . Ha le foglio a saetta , 
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triangolari , intere , e sotto farinose . Ha le spl-^ 
ghe composte nelle ascelle , senza foglie . > 

Questa pianta è comunissima e può lasciarsi 
fuori dell’ orto . Ma siccome se ne mangiano i 
teneri polloni a primavera , e le foglie si cuoco- 
no come gli spinaci in molti paesi , cosi doveva 
parlarne . Ama i luoghi freschi a bacio ma piut- 
tosto sassosi . Si fpuò propagare seminandola nel 
principio di primavera od ancora appena matura- 
ti i semi . Ma è più facile il propagarla separan- 
done le radici . 

BORRAGGINE Gr. T. Bowrache frane. 

Appartiene al genere Borago di Linneo . Ha 
la corolla fatta a ruota e gli stami coperti da 
cinque nettarj . Viene chiamata Borago officinalis. 
Dalla radice escono alcune foglie sostenute da 
lunghi picciuoli , in mezzo alle quali spunta il 
fusto tutto di velli o setole pungenti cosperso, alto 
amo o due piedi , che si divide in rami . Questi 
sono alterni , lunghi , setolosi come il fusto , ed 
hanno attaccate senza gambo delle foglie alterne , 
larghe , ovali-lanceolate , ottuse , crespe , di un 
verde cupo ; i suoi fiori , quasi sempre azzurri , 
qualche volta hanno un colore più o meno rosso 
incarnato ed ancora bianco . Credo che questo 
accidentali diversità derivino dalla qualità del 
terreno . L’ ho in fatti osservate più nei terreni 
asciutti, elevati e non molto fertili che nei fecon- 
di . Fra noi veramente non è seminata , onde non 
mi fermerò ad insegnarne la coltivazione . Sola- 
mente dirò I che chi volesse coglierne la semente 
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bisognerà anticipare alcun poco 1’ epoca della ma- 
turità della medesima onde non cada per terra 
come avviene . Ama terra ricca ma non molto 
tenace ; può seminarsi ogni mese e non domanda 
veruna cura particolare . Taluno usa mangiare le 
foglie tenere fritte con uova e farina ; ma viene 
accolta negli orti per metterne i fiori in quelle 
insalate che noi diciamo ms4C«.7anse 

BROCCOLI. Queitx voce ha uu doppio si- 
gnificato presso gli ortoiaui. In molta parte d' I- 
talia indica quella specie di' Cavolo che chiamasi 
ancora Cavolo romano di cui mangiaasi i fi.ori 
prima che comincino a spiegarsi e della quale 
parlerò aU’ articolo Cavolo Broccoli . Stgnilìea po^i 
la Pipita o tallo del Cavolo, della Rapa o simili , 
quando incominciano a dar segno di fiorire. 
BULBOCASTANO. T. Terre noix frano. 

. Quantunque in nessun luogo sia , per quanto 
i a mia notizia , coltivata questa pianta , che ap- 
partiene al genere Bunium BulSocastanum di Lin- 
neo, classe V., ord. II. piue l^o voluto farne raen- 
xione perchè forse potrebbe meritare d’ essere in- 
trodotta in qualche orto. Io '^o' vedute le radici 
sue mangiarsi e crude e cotte dai montanari ì e 
non sono cattive. 

Il Bulbocastano ha le sue radibi ' globulose , 
nere, grosse come una noce,i suoi fusti striati, ra- 
mosi, alti uno o due piedi. Le foglie sono alterne-, 
due volto pinnate , con le divisioni pressoché li- 
neari , oo’ fiori bianchi , che hanno il calice inte- 
ro , i petali eguali , piegati a cuore , ed il frutto 
Parte III. 4 



ovale. Le sue sementi sono ’aromatiahe, ed hanno 
nell’ odore e nel sapore molta somiglianza con 
quelle del Carvi . Ama le terre argillose, elevate, 
ed è spontaneo fra noi . Le radici si mangiano 
condite in varj modi , ed anche cotte semplice- 
mente sotto la cenere , ed hanno un sapore di 
castagna . 



C. 



C AMATVIILLA T. Camomille Sauvaqe fr. 

Appartiene al genere Matricaria di Linneo , 
classe XIX. , ord. II. il quale ha il ricettacolo o 
i semi nudi; ed il calice emisferico , embrìciato. 
\ iene detta Matricarìa Chamomllla. Ha i ricettaco^ 
li conici , raggi patenti , e pendenti , e le foglie 
sopraccomposte e filiformi. Cresce spontanea , e 
veramente non dovrebbe qui parlarsene; ma l’uso 
grande ché se ne fa ed il li’ovarsi in tutti gli orti, 
nei quali vegeta meglio se siano elevati , di ter- 
reno calcare, e se poco irrigui, mi scuserà di aver- 
la nominata . Sarà però meglio il coltivare la 
MATmCALE. V. il suo articolo. 

CAMEDRIO T. Germandrie frane. 

Appartiene al genere Teucrium di Linneo, clas- 
*® XIV . , ord. I. Ha la corolla il di cui tubo è 
senza il labbro superiore , ed è aperto nel prin- 
cipio per dove escono fuori gli stami. Viene chia- 
mato Teucrium Chamedris: ha le foglie ovate , in- 
taccate ; i verticilli di tre fiori ed i fusti giacenti. 
Questa pianta è indizio di terreno sterile , e farà 
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nerariglia eh’ io la ponga fra le piante da orto . 
Bla rileggendo quanto dissi nel principio dell’O- 
pera si vedrà che entra benissimo nel mio piano 
essendo molto osata nella medicina domestica, so- 
prattutto per formarne succhi amarissimi per vin- 
cere certe febbri. Chi avesse in un orto porzione 
di argine elevato , o luogo asciutto , sahbio- 
noso ed esposto al mezzodì potrebbe averne qual- 
che pianta • Riesce ancora nei ciglioni non molto 
soleggiati ma asciutti. 

CAPPERO Cr. Capre frano. 

Appartiene al genere Capparìt di Linneo y 
classe Xm. , ordine I. Ha un calice di quattro 
foglie; quattro petali; germe gambettato; stimma 
•essile , e bacca coriacea . Chiamasi Capparis spi- 
nosa dai botanici. Ha i gambetti solitarj , le foglie 
rotonde , alterne col picciuolo , renifurmi e tutte 
accompagnate da un pajo di sp'ìne ricurve . I fiori 
sono bianchi e larghi aventi un diametro di due 
e tre pollici . 

Parlo di questa pianta perchè tutti gli autori 
la pongono fra le ortensi . Ma iu generale fra noi 
non mi è noto essere coltivata che ne’ vecebj mu- 
ri diroccati nei quali cresce benissimo . L’ anno 
•corso mi procurai alcune radici che mi arrivaro- 
no a Bologna in uno stato infelicissimo . Nell’ or- 
to ho un muro vecchio . Due pezzi di esse in- 
trodussi entro due fessure aggiungendovi un poco 
di terra senza speranza di averne un buon effetto. 
Sono vive e sanissime . 11 mezzodì è la esposizio- 
ne da preferirsi per questa pianta , la quale vegeta 
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assai beru* ne’ Tecchj muri , e tra i macigni e n«S 
luoghi caldi. Teme assaissimo il freddo. Si pianta 
anche per terra secondo gli autori in quinconce. 
In inverno bisogna tagliarli sino a quattro o sei 
dita sopra terra , e poi coprirli ammassando a loro 
intorno la terra medesima. Il terreno sabbioso o 
ghiajoso è per essi il migliore , ed in generale , 
qualiinqpie sia , purché sterile e sassoso. In prima- 
vera vogliono esser potati sino al priin’ occhio ac- 
canto alla radice. I bottoni appena esciti si col- 
gono , e (iopo averli lasciati avvizzire all’aria s’in- 
fondono entro un vaso di aceto. Passati otto gior- 
ni si vuota , comprimendo anche leggermente i 
capperi , tutto il liquido , e poi si torna di nuovo 
a riempire di buon aceto, al quale si aggiunge una 
discreta quantità di sale. Possono durare più 'an- 
ni. Il Cappero può coltivarsi in vasi pieni di ter- 
ra mista a sabbia grossa e discretamente letamir 
nati , moltiplicandolo ancora per talli. 

CARACOLLO , CaracolU frane. 

Appartiene al genere Phateolus , pel quale ve- 
di FAGIOLO. Alza i suoi fusti sino all’altezza di 
quasi cinque metri. Le sue foglie sono affatto si- 
mili a quelle del fagiolo , ma più piccole. Il fa- 
sto è sparso di viticchi, per mezzo de’ quali s’at- 
tortiglia ai corpi che le sono vicini. I suoi fiori 
sono in piccole spiche . Sono porporini , o 
rosei quasi bianchi. Questi si friggono e sono di— 
beati. Le api poi quando sono spiegati vi trovano 
materia pei lavori delle arnie. Teme il Caracollo 
assaissimo il freddo. Forse nell’ Italia più oalda 
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potranno rimanere all’ aperto liberamente ; ma fra 
noi si richiedono dei riguardi. Quantunque ì più 
li tengano in raso , potrcbbersi da un sagace orto- 
lano coltivare nel seguente modo. . 

Presso un mnru rivolto al mezzodì e riparata 
dal settentrione e dal levante si apra una fossa 
distante dal muro suddetto mezzo piede , profon- 
da un mezzo metro. Si riempia per un terzo di 
buon terreno sciolto e niente affatto tenace , vi si 
ponga una buona dose di letame ben condiziona- 
to , che essendo di cavallo sarà migliore. Se gli 
aggiunga terra sino all’ orlo della fossa , e si me- 
scoli ben bene il tutto. Poi in primavera si pian- 
tino nel sito destinato i Gar.icolli , che saranno 
atati seminati 1’ anno antecedente , come dirò più 
sotto. Lungo l’ altezza del muro saranno disposta 
.pel lungo funicelle alle quali si possano awitio- 
cbiare gli steli. Al principio dell’ autunno , quan- 
do vedasi che il freddo comincia a danneggiare 
.le piante , si recideranno i gambi , ma a poco a 
poco, e non si taglieranno sino al ceppo se non 
quando veggasì che anche le foglie più basse so- 
no avvizzite pel freddo. In inverno si porrà del 
letame di cavallo sul terreno intorno alla pianta , 
.avve.’tendo però che esso non tocchi la pianta 
.sulla quale potrà stendersi builaccio o paglia asciut- 
ta. Se il tetto , è angusto bisogna far sì che la piog- 
gia non cada nò sulla pianta nè sul letame. Chi lo 
ha sporgente molto in fuori è più sicuro di con- 
.servarla. In fine di marzo si leverà la coperta , ed 



Digilized by Coogle 




64 

il letame ai zapperà e si innallfìerà 1’ estate qnati« 
do lo domandi lo stato delle piante. 

I Caracolli propagami per semi e col divide- 
re le radici. In vasi pieni di terreno sciolto , ma 
non per troppo grossa sabbia , si ponga un terzo 
di terriccio , ma assai veccliio , e si rimescoli ben 
bene alla terra. In aprile o ai primi dì maggio si 
seminino ponendoli distanti tre o quattro pollici; 
e colle irrigazioni frequenti , ma non soverchie , 
e coll’ ajuto del sole cresceranno rapidamente. Si 
guarentiscano dall’acque troppo lunghe di autunno, 
e presto si mettano al coperto. Se in inverno pe- 
riscono i fusti , in primavera il ceppo ne produce 
degli altri. Pochi vasi bastar potrebbero per cuo- 
prìme pergole o mandorlati dì qualunque non ec- 
cessiva altezza. Basterà però tenerne una pianta per 
ciascun vaso , perchè crescono e vogliono luogo 
ampio. Io r ho veduti coltivati in terra ed in va- 
si; ma convengo che è meglio il secondo metodo 
del primo. Questi fiori ricreano ancora coll’odore > 
e la pianta meriterebbe certamente di essere mol- 
tiplicata di piò. . 

CARCIOFO. Artichaut francese. 

Appartiene questa pianta al genere Cynara , 
classe XIX , ord. I. di Linneo. Ha il calice dila- 
tato , ricoperto di squame carnose , intaccate in 
cima e spinose. Chiamasi Cynnra Scolymui. Le sua 
foglie sono quasi spinose , bipinnate , lacinie den- 
tale , indivise , e feltrate. 

A due principali pìacemi ridurre le varie sor-. 
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ti Ji Carciofi ohe si annoverano dagli scrittori e 
dagli ortolani , essendo queste, a mio giudizio, me- 
re varietà accidentali , come farò osservare. 

GA.RGIOFO DOMESTICO o MA.ZZAFER- 
RATA dei Toscani. Cynar» SooUmuf calicibus non. 
spinosis. Le squame del calice sono prive di spi- 
ne , e nel luogo dal quale dovrebbero escire han- 
no in vece ima pìccola incavatura. Qualche volta 
in questa incavatura hanno un abbozzo delle 
spine, ma per lo più di nessuna forza. La for- 
ma del calice globoso , o fatto a cono , ed il co- 
lore verde schietto delle squame o violetto, o ros- 
siccio danno luogo a stabilire altrettante specie ai 
coltivatori de’ Carciofi. Ma per le ragioni da me 
accennate nella prima parte, ritengo le medesime 
altrettante varietà accidentali. 

CARCIOFO SELVATICO o SGALERA dei 
Toscani . Cynara tcolymus calicibus spinosis. Lo 
squame del calice sono munite di spine. Anche dì 
questa si trovano, come dell’altra, alcuné sórti de- 
terminate dalla diversità del colore e della forma. 
Ho veduta in qualche mercato una specie di Car- 
ciofi primaticci , verdi , piccoli e senza spine che 
penso siano varietà della Mazzaferrata. Pure al- 
cuni autori , e qualche ortolano mi ha assicurato 
èssere una specie particolare la quale non si alte- 
ra mai. Non avendo su ciò veruna osservazione 
non posso giudicare. Neppure ho potuto fin qui 
sapere a quale di queste due specie diasi in Italia 
la preferenza. Anzi trovo su ciò assai discrepanza. 
L’ autore delle note al Mitterpacher , edimone to— 
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rinese , vuole che quelli dalle spine , particolar- 
ineiite co’ pungoli morelloni , siano i migliori. £ 
qui noterò che in Piemonte trovansi quattro spe- 
cie di Carciofi; cioè i.“ co’ pungoli morelloni ; a.® 
co’ pungoli verdi ; 3.° senza spine morelloni, e sen- 
za spine verdi. Al contrario in Toscana, a Bolo- 
gna , e nel Napoletano si preferiscono le Alazze- 
ferrate , che altrove , come nella parte più ele<a 
vata del dipartimento del Grostolo non si cono- 
scono. 

Antica è coltamente in Italia la coltivaziono 
di questa pianta , ed io la credo usata benissimo 
dai Romani , contro il parere di Ermolao Barbaro. 
Infatti leggendo gli antichi sembrami che appun- 
to del Carciofo parlasse Columella allorquando 
disse Cinarce sobolen melìus per autunni aequinoc- 
tium disponemus : semen commodiut circa calendat 
marlii seremus. Nei paesi caldi riescono i miglio- 
ri , ed in alcuni luoghi se ne fa una coltivazione 
in grande e particolarmente nella Torre della 
Nunziata nel regno di Napoli. 

n Carciofo ama i paesi nei quali il gelo non 
può fare grande strage , mentre ne’ siti freddi , • 
nelle invernate o rigide troppo o soverchiamente 
umide patisce e va a male. L’ esposizione meri- 
dionale gli è pure necessaria , ed io posso assicu- 
rare per un’ osservazione da me fatta che la mi- 
gliore è quella che guarda a mezzodì , inclinando 
un po’ verso il levante , anziché la meridionalo 
che guarda il ponente. Nell’orto della regia uni- 
T.ersità di Bologna , profittando di un interna ter-. 
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rapieno delle mura della città in esso compreso 
ho fatto fare in due luoghi due piccole carciofa- 
ie. La prima , esposta al mezzodì verso ponente , 
è stata di corta vita , e l’ altra si è mantenuta 
robusta. Non intendo però di stabilire assoluta- 
mente in ogni caso doversi scegliere la detta espo- 
sizione. Bensì dovremo avere ogni possibile ri- 
guardo onde allontanare le carciofaje dall’ aziono 
dei venti freddi o troppo umidi che spirano da 
un dato luogo. 

Vogliono queste piante un terreno sciolto , ma 
ricco assai e pastinato profondamente. Ne’ forti, 
o negli umidi fanno poca riuscita , e non di rado 
periscono. L’esperienza universale prova ciò , men- 
tre in collina riescono più saporiti che nella pia- 
nura. In due maniere si propagano i Carciofi ; col 
mezzo dei semi , e co’ polloni e carducci , corno 
dicono , che sono i getti giovani che le vecchio 
piante cacciano dalle radici. La prima però non 
è universalmente adottata. So che in molti paesi 
è raro trovare del seme di Carciofo, perchè nes- 
suno lo raccoglie. In Piemonte , secondo l’autore 
delle citate note , hanno gran credito le semenze 
dei Carciofi della Romagna; anzi egli consiglia il* 
provvederne di colà. Qualcheduno non vuole che 
si trascuri questa seminagione , onde riparare ai 
danni del gelo. Di fatto , se omettasi di cogliere il 
seme o gelino le carciofaje , come snpplìrvi ? 
Perciò consiglierò sempre di allevare qualche pian- 
ta espressamente per ricavare della buona semen- 
te. A tale effetto si prescegLerauoo le piante di 
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una età media, cioè di tre anni. Si lascerà a cia- 
scuna un pajo di fiori , avvertendo di togliere gli 
altri appena spuntano , onde assicurarsi che gli 
alimenti migliori vadano tutti a nutrire il bottone 
da seme. Se crescano naturalmente molto alti gli 
steli , si assicureranno dai colpi di vento racco- 
mandandoli ad un bastoncello a fine non vengano 
rotti o rovesciati, e si sceglieranno quelle piante, 
per trarne seme , che hanno meno getti al piede 
e che air esterna apparenza sono le più vegete. 
Se 1’ autunno o la fine dell’ estate fossero sover- 
chiamente umide si avrà la precauzione di at- 
taccare in alto in luogo ventilato le teste già aper- 
te contenenti le semenze , onde bene si asciughi- 
no. Non ho veruna osservazione per confermare o 
contraddire l’asserzione di quelli i quali scrissero 
che la semenza di Carciofi sia migliore quando 
abbia due o tre anni , che non quando sìa gio- 
vane di un anno solo. Bensì è vero , ciò che più 
volte mi ha fatto osservare 1’ ortolano , che allora 
quando essa comincia ad imbiancare denota di 
avere assai perduto, e che in tal caso la semenza 
dell’ anno stesso va assolutamente preferita , raen- 
>tre la biancastra probabilmente non nascerà. 

Lavorato convenientemente il terreno alla fi- 
ne di marzo si semineranno. Piacemi qui far os- 
servare che il Ronconi all’ articolo Carciofi nel 
suo Dizionario, prescrìve per questa operazione la 
fine di marzo per un bel tempo , senzo riguardo a 
•oento o luna; Il Gallo in marzo per luna nuova, 
e finalmente 1’ autore , alle note di Mitterpachar , 
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ri fa sapere che si seminano in luna vecchia di 
marzo. Ho consultato più d’ un ortolano ed ho 
trovato che il Carciofo è una di quelle semenze 
che non viene creduta avere tanto bisogno del- 
r influenza lunare. Comunque ciò sia , in mezzo 
a queste contrarie opinioni , io penso che sarà 
prudente consiglio 1’ attenersi al Ronconi, il quale 
non so il perchè in questa abbia abbandonata la 
sua luna , cui presta in molti altri luoghi tanta 
fede. Chi fa una carciofaja per mezzo di semi 
potrà formare le file distanti fra loro due o tre 
piedi , e ad ogni intervallo di mezzo piede porre 
due o tre sementi , non però unite , ma separate 
alquanto, onde, venendo a nascere tutte, poter estir- 
pare quelle che saranno meno buone. Se trattisi 
di un orto sceglierà un luogo ben difeso dal mu- 
ro , o almeno formerà delle caldine artifìciali. Pri- 
ma di porre il seme avrà disposte regolarmente 
delle piccole buche , entro le quali metterà un 
miscuglio di letame bene scomposto o terriccio , 
non però vecchissimo , ed in esso seppellirà il se- 
me , ricuoprendolo con due dita di terra. Non tro- 
vo se non se commendevole il consiglio di rico- 
prire il luogo , nel quale sta il seme con un poco 
di strame o di paglia, leggermente spandendo o 
r uno o r altro a fine di riparare i grani ivi se- 
polti dalla siccità. Seguendo questo metodo fra le 
file dei Carciofi si pongono delle insalate. Bisogna 
adacquare le giovani pianticelle. Ciò dovrà farsi a 
mano, quando manchi ogni altra maniera. Vi sonoal- 
ciuui che pensano essere questa maniera di fratnmez- 
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zare le lattughe gioTevole ai Carciofi per di- 
fenderli dalle rjviaa che in essi fanno molte lar- 
ve d’ insetti , appigli mdosi questi , in preferenza a 
quelle , sinché fortificandosi i Carciofi si rendano 
atti a rendere inutili le offese del dente dei bru- 
chi. E inutile I’ aggiungere essere necessario il 
lavorare intorno alle giovani piante fintantoché 
cresciute elleno, ingombrando tutto il terreno , non 
permettano più ad alcun’ erba trista di spuntare : 
si potrebbe ancora da chi voglia fare una grande 
carciofaia seminare i Carciofi sopra linee egual- 
mente distanti , ed andarli diradando , sinché 
siano atti alla trapiantagione. Questa si farà 
quando le pianticelle avranno sei o sette foglie. Ho 
letto in un autore straniero che vi è un grande 
vantaggio a seminare i Carciofi fitti, e poi tra- 
piantarli n togliendo loro l' estremità della radice^ 
Egli appoggia la sua pratica a quanto accade ne- 
gli alberi da frutto. Si osserva che quelli ai quali 
lasciasi il fittone , crescono più robusti ed alti , 
ma quelli ai quali si mozzica , danno frutta più 
presto , e ohe sono le più belle e migliori. Assi- 
cura che la stessa cosa avviene nei Carciofi. Gli 
amatori e coltivatori di essi potranno farne espe- 
rienze. Quanto alle cure da aversi per la pianta- 
gione o pel trasponimento , ne parlerò dopo aver 
detto del secondo 'metodo di propagazione. Qui 
aggiungerò che in alcuni paesi la semina è riser- 
bata solamente pe’ Carciofi colle spine. L’ unico 
vantaggio reale che si potrebbe forse ricavare , 
moltiplicando costantemente quest’erbaggio col se-. 



/ 

« 









Digitized by Google 




6i 

me , sarebbe quello di renderlo a poco a poco 
indigeno de’ nostri paesi e fortificarlo contro il 
rigore dell’ inverno. Quelli che sono veraraenta 
trasportati per esso , valuteranno ancora la possi- 
bilità ^ migliorarne appunto col seme le specie.! 
Ma la lunghezza , ed insieme la incertezza di 
questo effetto , farà che la minor parte prescelga 
tal modo di propagazione. 

* Gallo scriveva esser meglio piantare i germogli 
o parte delle gambe che le semenze . Così praticasi 
nella maggior parte dei luoghi , ed in Bologna se- 
guesi quanto si faceva ai tempi di Tanara , nei 
quali punto non curavasi la semente . I getti dei 
Carciofi impiegati a tal uso si chiamsuio Carducci 
Scelto il terreno , il quale dovrà essere sempre 
piu asciutto in proporzione che , ordinariamente 
parlando , maggiore è la quantità dell’ acqua che 
cade dal cielo , e se trattisi di orto irriguo , di 
quella di cui può disporsi per 1’ adar qpia mento , si 
preparerà vangandolo a due puntate , che è quan- 
to dire due piedi e mezzo di profondità . Passato 
un po’ di tempo si potrà fai'e una seconda vsm- 
gatura affatto simile alla prima . Si svelgono i 
getti dalle vecchie piante o , meglio , separansi 
con un coltello . Si è osservato che quanto più. 
sono piccoli e meno legnosi riescono migbori . È 
però necessario che abbiano almeno una piccola 
barbolina . Col foraterra aprono un buco e colla 
sinistra introducono in esso il carduccio , seppel- 
lendolo fino al cuore e non più . Questa avver- 
tenza è necessaria onde non venga coperto perchè 
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molti carducci può piantarli fitti per diradarsi poi 
onde rimangano alla conveniente distanza , che non 
è maggiore di un metro . Alcuni li dispongono in 
quinquoiice o come dicono a scacco. Intorno ^j^iascu- 
na pianticella fanno un piccolo argine , ina distan- 
te nn pocolino dalla medesima. Ciò si fa per con- 
servare 1’ umidità intorno alle radici , cosa ottima 
specialmente nelle grandi carciofaje situate sopra 
i poggi ripidi , delle quali non è scarso il nume- 
ro . Quando siano , al contrario , in un terreno 
facile a ritenere 1’ acqua , o nel quale questa può 
di leggieri penetrare spesso filtrando da qualche 
non lontana fonte od altro deposito di acque , bi- 
sogna disporre il terreno in majoiera che abbia 
uno scolo perfettissimo . 

Quasi tutti gli autori indicano la primavera 
e precisamente il maggio per fare questi pianta- 
menti . Culamella assegna l’ equinozio d’ autunno , 
ed Agostino Gallo il tempo che scorre fra il mar- 
zo ed il novembre . Io ne ho fatti piantare in di- 
cembre ; ed essendo corso l’ inverno assai mite no 
ho colti frutti alla fine della primavera seguente . 
Credo però doversi riflettere alla qualità de’ luo- 
ghi per fissare 1’ epoca più giusta . Ne’ fondi sog- 
getti alle acque , ed in quelli nei quali può aversi 
il comodo deir irrigazione può piantarsi la car- 
ciofaia alla primavera . Si porrà nell’ autunno trat- 
tandosi di terreni che in estate sono soggetti a 
siccità appunto per la troppa tenacità loro . Chi 
ne farà mettere durante l’ intervallo prescritto da 



Digitized by Google 



63 

Gallo, correndogli bene le stagioni , potrà avere il 
vantaggio di goderne entro il primo anno più a 
lungo . Chi pianta in primavera andando caldo 
r autunno può lusingarsi di averne qualcuno pri-> 
ma de’ geli . Avverto che 1’ uso di recidere tutte 
le foglie de’ carducci all’ atto di trasporli conser- 
vando solamente quelle del cuore , è trovato assai 
migliore che il lasciarle tutte intatte . Facilmente 
elleno imputridiscono , e fanno male alla pian- 
ticella . Neppure trovo da condannare la pratica 
d’ immergere le radici che si piantano entro lo 
sterco vaccino stemperato nell’ acqua . 

Siccome il Carciofo esige un terreno grasso , 
così diventa necessario il concimare la carciofaja. 
Moltissimi pensano che il miglior concime sia 
quello di pecora. In generale però procurasi di go- 
vernarla con letame ma bene scomposto . Ma i 
bravi coltivatori non 1’ ingrassano se non allora- 
quando veggono che veramente ne abbisogna . 
Occorrendo di farlo prescelgono 1’ autunno . 

E in questa stagione che si vangano i Car- 
ciofi piantati in primavera , e si ripete 1’ opera- 
zione subito passato l’ inverno , ed i più diligenti 
la fanno una terza volta passata la ricolta per 
rompere la crosta della terra se 1’ aprile sia stato 
oltremodo secco . Ma il numero dei lavori non 
può determinarsi . In occasione della vangatura e 
zappatura di autunno si rimondano e levano le 
foglie per apprestarne un pascolo graditissimo al- 
le vacche , e si tagliano all’ altezza di un piede . 
Ciò ordinariamente si £a verso 1’ Ognissanti . Indi 
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si ammonticchia la terra intorno a ciascuna pian» 
ta , aline di ripararli alla meglio dal rigore del— 
i’ inverno . Questa stagione ue fa perire moltissimi , 
specialmente negli orti lunidi , e più se ne sal- 
vano di quelli posti nelle grandi carciofaje al 
monte , nelle quali non perisce totalmente la ma- 
dre pianta , ancorché buona parte vada perduta . 
Una tal cosa ha fatto ragionare a lungo gli scrit- 
tori sul modo di ripararli . Non parlerò dello 
schiantare le piante insieme colla terra che sta 
loro intorno , come qualcuno raccomanda . £ af- 
fatto sconosciuto questo metodo fra noi , e non 
sarebbe che dispendioso , lungo , e forse inese- 
guibile per la mancanza di opportuni recipienti 
da disporre le radici . Taluno sugger'sce di co- 
prirli col letame di cavallo , colle foglie di alberi, 
con paglia o strami . Nelle piccole carciofaje ciò 
va benìssimo, qualora però 1’ ortolano sia disposto 
a scuoprire le piante ogni qualvolta la stagione in- 
clini al temperato } mentre il lasciarle coperto 
t quando non è gelato il terreno trovo per espe- 
rienza essere ad esse nocivo . Ma in generale ho 
trovato che gli ortolani nostri hanno un’ avver- 
sione assai grande a certe faccende un po’ nojose, 
ed altronde per la moltiplicìtà dèlie operazioni 
che esige 1’ orlo sovente non hanno tempo di far- 
lo . Mi è poi (sembrato che il letame faccia pià 
male che bene , mentre fermentando tuttora nuo- 
ce alle piante , le quali , secondo alcuni , alimen- 
tate co’ succhi di questa letame che si scompone, 
•ontraggono un sapore assai disgustoso . Io prefe— 
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rìfel la paglia , a strame ^ o meglio forse le foglie 
degli alberi già disseccate . Chi avesse voglia di 
occuparsene potrà far costrnire delle campane di 
paglia.» o dei vasi per applicare tmo di questi or- 
digni per cadauna pianta .. Queste, cose si leggono 
in alcuni libri e le pongo per saziare la curiosità 
piuttosto che per consigliarne la pratica- . Vi è 
chi assicura potersi salvare le carciofaje degli orti 
con un metodo - sìmile ai prati, cosv detti di mar» 
eitu . Siavi un canale da cui possa coadursi T ac- 
qua ad innondare la- carciofaja iiv modo che le 
piante giacciano molto al di sotto della superiicio 
del fluido y. avendo prima cinto di un argine op^ 
portuno la carciofaja . Gelando alla superficie 
y acqua verranno preservate le piante, Veggaai 
l’articolo Artichaud nel- JVouveau Cauri d’Histoire 
naturelle. Paris 1809. Io però avendo osservato 
die in generale le piante coperte di stra-me , Io- 
ta mi paglia e foglie se non si scuoprano ricevono 
molto danno-, ed imputridiscono , oltre all’ inde- 
bolirsi per r azàone affatto tolta della luce sullo 
medesime , riteugo che una copertura di stuoje o 
cannicci soprai .caricati: di nn leggiero strato di pa- 
glia- o fieno- ( coperta che stesa opportunamente 
•opra pertiche sostenute da. piccole forchette po- 
trà ogni giorno » occoi-rendo , con poca perdita di 
tempo alzarsi e rimettersi ) sarà il mezeco più eco»' 
nomico e sicuro da porsi in opera » dopo avere 
però- fatto intosmo ad ogni pianta l’indicato moor- 
tìcello di terra e ripulita ciascuna eouvenientep^ 
mente . 

Parte 111. & 
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Tornata la prìmarora '^sì disfaranno i monti- 
celli e colla zappa o colla vanga , ma forse me- 
glio colia prima si darà un buon lavoro . Nel 
fare questa operazione si scopriranno le piante per 
visitarle attentamente e vedere se abbiano soffer- 
to . Si scaricheranno pure , se non siasi ciò fatto 
in autunno , giacché ancora in quella stagione 
debbono scalzarsi , de’ carducci , che essendo in 
troppa copia non fanno che sfinire soverchiamente 
la radice maestra . .Quando si compie il lavoio di 
cui parlo abbiasi l’ avvertenza di gettare al piè 
della pianta scalzata la terra posta alla superficie 
jiegl’ interstizi delle piante , attenzione che si ha 
benissimo dai nostri ortolani . Tagliasi inoltre gli 
avanzi de’ vecch| fusti sino al vivo . Talvolta av- 
viene che perisca il cuore della pianta e salvatisi 
i figli , cosa che mi è avvenuta già ne’ due anni 
«corsi ; allora bisogna con molta diligenza levare 
tutta affatto la parte guasta , e lasciar solo quei 
getti che la forza della pianta può alimentare , e 
sceglierli fra quelli che sono più in basso e non 
«Ila superficie . 

Vi sono alcuni che prescrivono non doversi 
lasciare che un gambo a ciascuna pianta , e sul 
me Jesitno un solo carciofo . Ciò potrà piacere al— 
!l’ amatore che vuole avere il Carciofo del mag- 
gior volume possibile , ma chi ne vuole copia da 
aieadere non ne abbraccerà il consiglio . Credo 
che ^ debbano scaricare le piante del carducci 
ioverchj . Ma ritengo essere poco vantaggioso an- 
che alia pianta stessa la consigliata castratura dai 
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frutti . La natura non ha inrano voluto che s» 
ne producano tanti da un istesso ceppo . 

Fatta pienamente la raccolta , e conservate 
intatte le piante dalle quali vogliasi avere la ae-- 
mente , tagliano gli ortolani i fusti fra due terre, 
levano le foglie guaste, e lavorano la terra mas- 
simamente se , atteso 1’ essere la medesima di na- 
tura tendente al tenace , siavi pericolo che s? 
fenda . Ho conosciuto uno che nell’ estate appunto 
per ovviare al male della fenditura del terreno 
d’una carciofaia la co^u-iva di foglie dì castagno 
dopo di averla ben bene zappata . Lo stesso mi 
assicurava di non adoprare giammai la vanga tol- 
tone nella prima formazione di' essa , perchè fa- 
cilmente le radici vengono danneggiate . 

Trovo grande varietà di opinioni intorno al 
tempo in cui dura una carciofaja . Avvi chi assi- 
cura che non oltrepassa i quattro o cinque anni. Al 
contrario il P. Onorati nel voi.- V del i suo Trat- 
tato Delle cote rustiche ci assicura- che- < alia Torru 
della Nunziata nel Napoletano, ove si fàiino gran-- 
di carciofaie , non si disfanno che passati dieci 
anni . Altri non assegnano ad esse che la durata 
al più di quattro anni . £ difficile conciliare in-> 
sieme questi varj sentimenti se non -si' ricorra alla 
diversità dei paesi . La delicatezza di questa pian- 
ta che teme assai il freddo venendo da tale azio- 
ne debilitata più presto invecchierà . Dunque nei 
Inoghi meridionali , e rispettivamente nelle posi- 
zioni più soleggiate , si manterrà più a lungo . la 
questa opinione mi conferma quanta ho accennate 
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in principio parlando appnnlo delle migliori espo* 
sir.ioni a cui si possono piantare i Carciofi . Sono 
quattro anni che ne ho posta una , ed essa è tut- 
tavia vigorosissima . Nelle colline reggiano situate 
a mezzodì durano le carciofaie molti anni . L’au- 
tore però più volte citato delle note all’ edizione 
torinese del MUterpacher dice : ii È da notarsi che 
)) ogni quattro o cinque anni al più resta neces- 
» sario di cambiar sito alla carciofaja , e debbo 
)) stabilirsi in luogo che non possa aver avuta al- 
]> cuna comunicazione per via delle radici colla 
vecchia ; e ciò per due ragioni: la prima si è che 
iì invecchiando le radici diventa legnosa, e non 
» produce più pianta principale , ma solo figli- 
noli , ì quali , non essendo liberi dal ceppo, non 
» possono gettare le radici ed ingrossarle : la se- 
V conda si è che essendo i sorci , ed i vermi 
I) molto ghiotti delle radici , massime grosse e 
}> polpose , annidano nella carciofaja , e se non si 
ss cangia sito in essa perpetuano le loro razze con 
ss grave danno , e talvolta con esterminio della 
ss carciofaja « . Io non ho veruna osservazione su 
questo proposito , ma le ragioni addotte sembran- 
mi di grande peso . La mosca de’ bruchi , e la 
mosca delle radici in istato di larve fanno gran 
danno ai Carciofi , come pure alcuni gorgoglioni . 
I fiori sono devastati da varie sortì di ponternoli 
ohe non ho bene esaminati , nò sono punto rispet- 
tati dalle doratelle . Ho solamente veduto che 
nei terreni che più s’ indurano in estate pare mi- 
nore la copia di essi . Rimediare a tal danno è 
oqsa difficile . Vedasi il Capo X dalla Parte II. 
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Le carclofaje hanno dei fieri nemici . Nei 
paesi dei quali ho più cognizione il topo diviene 
per esse il più fatale . Cosi scrisse ancora Agostino 
Gallo il quale parla dei rimedj per guarentirsene 
in un modo che credo utile riportare . m Segreta 
n certo non vi saprei dire . Tuttavia ho veduto 
alcuni che intorniano i cespugli di bastoncelli 
» verdi di sambuco, ficcandoli in terra non meno 
» di un palmo , e facendoli avanzare altrettanto 
n di sopra , lontani l’ uno dall’ altro non più di 
ì) quattro dita , dicendo che questi animaletti non 
V entrano sotto terra , nè sopra a quei cespugli 
f> per l’ odore che abborriscono di quel legno « 
» mentre è verde j ma bisogna cambiari! allorché» 
si seccano . Altri fanno uno steccato spessissimo 
}> intorno ad ogni cespuglio dei più acuti spini 
j> secchi che si trovino , tagliandoli non più lun- 
ghi di un dito , et ponendoli sotto terra non 
» meno di un palmo , et poi di mano in mano si 
}ì che arrivano in cima , perciocché come questi 
)) topi si presentano , et sì pungono subito si riti** 
» rano . Et medesimamente per pungerli , sono 
)) perfetti ì rizzi dì castagna ponendoli però al 
}) modo detto , et vi dmuno non meno di due 
' V anni . Ancora alcuni altri per cacciarli gittano 
J5 per ogni cespuglio due o tre secchie d’ acqua 
}} l’ una dietro all’ altra quando s’ accorgono che 
» vi sono perchè saltano fuori subito et gli am- 
»» mazzano « . Sono assicurato che i ricci possono 
giovare assai . Uno mi fece credere che tutti que- 
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ali rimedj suggeriti dal Gallo e proTati produssero 
un buon efFatto . Io però m’ attengo alla prima 
asserzione , cioè non esservi segreto certo . Oggi 
da taluno si raccomanda di piantare fra gl’ inter- 
«tizj dei Carciofi , o meglio circondare le rarcio^ 
faje con bietole da erbucoe . A queste s’ attaccano 
i topi , e lasciano quelli . Due altri rimedj veggo 
raccomandati , cioè la fuliggine e la calce , e di 
quest’ ultima sentii parlare da più d’uno. Fra le 
file dei Carciofi facciasi colla vanga o zappa un pic- 
colo fossetto , il quale si empirà di calcina. 1 topi 
non la trapassano e cambiano luogo. Allora isolando 
la carciofaja può liberarsi affai to . Ancora la fu- 
liggine si adopera nella stessa maniera . 

E notissima la pratica di chi per avere Car- 
ciofi straordinariamente voluminosi, quando il frut- 
to di mezzo giunto sia ai, due terzi dell’ordinaria 
•ua grossezza, lo cuoprono, e per tal modo lo ren- 
dono ancora più tenero . . 

Ecco un metodo di conservazlcaie che me- 
rita di essere conosciuto , Colti i Carciofi si get- 
tano nell’ acqua bollente , e si lasoian cuocere per 
metà . Raffreddati si spogbano delle scaglie , e 
con un cucchiaio se gli levano le pagliette che 
hanno nella base , e si riducono alia grossezza di 
poco più di due linee . Cacciansi poi nell' acqua 
fresca, ove lasciati per due ore si pongono ad asciu- 
gare al sole sopra dei cannicci per due giorni; indi si 
mettono nel forno per rasciugarli affatto col fa- 
vore però di un lentissimo fuoco. Più presto riesce 
1’ opera se infilzando quelite basi , che i Toscaià 
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chiamano girello^ sì pongano ad asciugare lenta- 
mente ad Una corrente d’ aria . Quando voglia- 
sene far uso immergonìi prirnA nell’ acqua tepida. 
Alcuni li conservano cogliendoli piccoli, facendoli 
bollire per metà , poi tagliandoli in due partì , © 
levando le pagliette , esponendoli poi al sole dopo 
averli tenuti nell’ acqua fredda per un pajo d’ore. 
Altri finalmente li pongono nella salaraoja o nel- 
l’ aceto . Dai Carciofo domestico si forma il gobbo 
di cui all’ Articolo proprio . 

Conchiudo col seguente passo del Tartara, eh© 
nel principio del secolo deoimosettfmo , cosi scri- 
veva; L’ utile ohe proviene da un campo ben 
>» coltivato di Carciofi supera ogni altro , perchè 
» d’ una pianta di Circiofi che fa cinque o sei 
)♦ frutti, et altrettanti multipli ci da plantare S8 
» ne cava almeno un giulio(cioè centpnmi dpllà 
V lira italiana I , a ponergli due piedi ItTUgi 1’ uno 
» dall' altro come si deve fare ogni tavola di ter- 
j) reno che è una pertica ( cioè circa i4 metri 
ìi quadrati , « i5 palmi quadrati della nuova mi— 
}* sura ) ne cavano So , che rendono cirCa lire aS 
n ( irai. a6. 86 ). Or qual altro terreno a propor- 
» zione rende tanto ?... Teme il Carciofo il 
a freddo ed umido , e perciò praticasi su i colli 
esposti al sole , ove una pianta dura più dì aS 
ìì anni . . . Alcuni hanno cominciato con vasi di 
>5 terra a guisa di campanelle il verno a coprire i 
)) Carciofi per difenderli da’ ghiacci e dalle brine «. 
.. CARDO Cr. Chardonerette frane. 

Appartiene al genere Cynfira che può ve^ 




dersì all’Artìcolo CARCIOFO . Chiamasi Canora 
Cardurtculuj. Ha tutte le foglie pennato fessa spi- 
nose e le squame del calice puntute e spinose. 
H color delle prime è di un verde chiarissimo, co- 
perto di pelurie buissima ^ Il frutto di questa 
pianta si mangia come il Carciofo da alcuni . I 
girelli si preparano alla stessa guisa . 1 flosculi del 
fiore seccati servono a cagliare il latte . Ma la 
coltivazione di questa pianta che si fa in grande 
negli orti è per 1’ uso della cucina , ove si pre- 
para in molte maniere . Sono fra noi celebratissi- 
mi nel Piemonte i Cardi di Chieri , nella Marca 
quelli di Macerata , e forse più generalmente quei 
di Bologna . Siccome ho potuto esaminare questo 
ramo di coltivazione a mio modo, cosi ae parlerò 
con precisione , chiamando ancora talvolta a con- 
fronto ciò che se ne è scritto da quegli scrittori 
oltramontani che tanto da alcuni si fa pompa di 
citare come per rimproverare noi , quasi che nel 
coltivamento degli orti fossimo bambini . Se avessi 
potuto esaminare la coltivazione di ogni erbaggio 
ne’ luoghi uei quali essa si eseguisce con la mag- 
giore diligenza avrei probabilmente risparmiato di 
appoggiare talvolta le mie prescrizioni all’ autorità 
di qualche straniero , e comparirebbe la scienza 
degli orti anche fra noi coramendevolissima e più 
copioso r elenco degli erbaggi che si trovano in 
essi . 

Gli scrittori da me consultati , cioè il No'*" 
veau la Quintinie , Filassler , Rozier , Thouin , e 
Desconibei neW Ecoìa du Jardin potager , libro che 
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ttfttaTÌa si cita e sì copia siccome classico , non 
descrivono che due sorti di Cardo , cioè il co» 
ninne o Cardo di Spagna, senza spine , ed il Cardo 
spinoso o Cardo di Tonrs munito di spine in ogni 
parte . I Bolognesi coltivano quattro sorti diffe- 
renti di Cardi , le quali quantunque non abbiano 
i caratteri che possano farle collocare fra le spe- 
cie secondo ì botanici , sono però costanti , ed io 
da otto anni in qua li vedo nell* orto senza che 
fiansene alterate le qualità ad onta della promi- 
scuità loro. 

CARDO SELVATICO o Cardo- silvestre spi- 
noso . Esso è tutto verde anche nella estremità 
inferiore , e se qualche pianta per la somma vi- 
goria dimostra nell’ origine de’ picciuoli delle fo- 
glie un colore tendente al violetto, questo si perde 
invecchiando essa ; ma questo violetto in ogni ca- 
so è sempre molto languido. Ha le spine più for- 
ti di tutte le altre specie le quali cingono esatta- 
mente tutta la periferia delle foglie ed ancora i 
piccioli. E il più saporito di tutti . Contuttociò 
non vieue coltivato forse attese appunto le spine 
che lo rendono difficile da governare , e non si 
trova che di rado negli orti. 

CARDO DA RIEMPIRE. Si alza più di qua- 
lunque altra specie. Produce però minor numero 
di foglie ma in tutte le sue parti è più grande . 
Distingnesi particolarmente per avere il principio 
del gambo ebe sostenta la foglia più grande di 
qualunque altro , onde essendo appunto capace 
di contenere entro il suo vano qualche porzione 
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di Tnanicaretto chiamasi di empire . Esso ha po> 
che spine ; gl’ intelligenti di cucina lo trovano il 
più scipito . Di questi coltivasene in copia di- 
screta . 

CAUDO VIOLETTO. È meno elevato delle 
altra due sorti . Si distingue da esse p»er avere 
l’estremità delle foglie, e precisamente del pic- 
ciuolo dipinto di colore violaceo , tanto all’ infuo- 
ri quanto al di dentro senza che giammai questo 
colore venga meno nè anche quando invecchia , 
osservazione da me costantemente replicata an- 
corché il detto Cardo sia. stato posto in terreno 
diverso . Ila un discreto numero di spine , medio 
fra la prima e la seconda specie. Se ne coltiva in 
qualche copia perchè è più delicato e dolce dei 
due primi. ' 

CARDO DI MILANO. Questa specie non ha 
spine nell’ estremità inferiore , e se abbiane al- 
cuna non offende la mano. Miti sono pure quelle 
della parte superiore . Cresco meno alto di tutte 
le altre specie. Produce però un maggior numero 
di foglie. Queste riescono sempre più tenere, 
meno voluminose e più sottili ed hanno le fibre . 
Fra tutti i Cardi rimane sempre il più bianco , 
onde da alcuni lo sentii nominare il Cardo bianco. 

£ sicuramente la migliore specie, ed è perciò ap- 
punto la più coltivata . Io credo die questa sia 
la qualità che i Francesi chiamano Cardon d'Etpor- ^ 
gne quantunque il signor 2'houìn dica che il Car- 
do di Tours , a cui, secondo me, appartengono lo 
tee prime specie, è più tenero • delicato da maus 
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piarsi, cosa assolutamente falsa nei nostri Cardi 
spinosi . Ho cercato più volte di sapere' d’ onde 
tragga origine il comunissimo nome dì Cardo di 
Milano, per sapere se venuto sia di colà . Ciò 
che mi riuscì sapere fu che fattasi da cpialche 
ortolano venire la semente di Cardi e della mi- 
gliore sorte da Alilano , queste produssero il - pri- 
mo -anno dei Cardi tanto cattivi che non furono 
curati , fenomeno che si è repli natamente rinnova- 
to a chi volle procacciarsi sementi dall’ indicato 
luogo. Io penso che avendo gli Spagnuoli portati 
questi semi a Milano , d’ onde si diffusero in altri 
paesi, abbiano le piante ritenuto il nome di Cardi 
di Milano . M’ induco facilmente ad esternare 
questa opinione che può estendersi a tutti i casi 
cimili , perchè ho osservato che per lo più gli 
agricoltori danno il nome d’ una pianta secondo il 
luogo dal quale l’ehhero. L’Erba medica chiamasi 
in parecchi luoghi Erba Spagna. In una parte del 
Bresciano, tuttocohè vi fosse coltivata sino ai tem- 
pi di Agostino Gallo per Medica, oggi la chiama- 
no Erba reggiana perchè in occasione della Fiera 
di Reggio alcuni Bresciani vedendola vegetare 
rigogliosa nel mio paese ne providero il 'seme , e 
per lo stesso motivo alciuii Cremonesi oggidì la 
nominano Erba resana. Una cosa importa assaissi- 
mo sapere relativamente al Cardo di cui parlo . 
La sua semenza degenera più facilmente di quella 
di tutte le altre specie . Il mio ortolano ini ha 
assicurato che al caso che vengano pel rigore del- 
l’ inverno a perire le vecchie radici ddlé piant* 
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conservate appunto pel semè', e che si manten- 
gano vivi alcuni getti intorno ad esse a segno di 
potere cacciare i fiori, le semenze che ne veiv 
ranno debbono tenersi sempre d* inferiore qua- 
lità. A me pare che questa osservazione sia giu- 
stissima ed applicabile ad ogni altra specie . E 
certo che il fusto , il quale s’ alzerà dalla pianta 
madre' e pretesamente nel suo centro, sarà il me- 
glio nutrito. 

I Cardi coltivansi in moltissimi luoghi , ma 
certamente , per quanto è a mia cognizione , non 
con tanta diligenza come a Bologna , onde non è 
meraviglia se facciasene un ramo principale di 
entrata dagli ortolani . Non è a mia notizia che 
in Italia alcuno coltivi i Cardi sopra i letti caldi, 
e colle campane per averne in maggio e nell’ e- 
state. Di questo metodo io non dirò cosa alcuna, 
potendo a mio giudizio bastare per chi yolesse 
intraprendere questa modificazione di coltivamen- 
to , le generalità da me accennate nel Capo in 
cui ho trattato della maniera di avere erbaggi 
precoci. Esporrò il modo di coltivazione dei Bo- 
lognesi. 

Ama quest* ortaggio una bnona terra da orto, 
che non sia troppo sciolta nè forte , bensì di quel- 
la che dicono qui d» mezzo sapore ma insieme 
profonda. Può colle varie sorti di concime emen- 
darsi la sua soverchia scioltezza o tenacità . Sarà 
in ogni caso meno male se inclinerà ad essere te- 
nace anziché troppo sciolta. Alcuni usano di se- 
minare i Cardi dove prima nell’ inverno avevano 



Digilized by Google 



77 

l sellari o sedani. Altri quando possono spèndere 
in letami ed in giornalieri da lavoro li rimettono 
senza difiBcoltà nel luogo medesimo . Tutti però 
convengono che torna conto il cambiare ad essi 
luogo. Disposto il terreno a porche secondo 1’ uso 
di quanto ho parlato nella prima parte lo ingrassa"»- 
no co’ letami . Gli stracci di lana ridotti a oon- 
Tenienti minuzzoli sono i preferiti . Sono cir- 
ca flooo libbre bolognesi che spargono per toma- 
tura, lo che tornerebbe a 34Ba libbre di peso nuo- 
vo per toraatura nuova. Li stendono insieme con 
una discreta dose di letame di stalla in modo 
che entrambe le sostanze mescolate insieme cuo- 
prano esattamente la superficie della terra ; e colla 
vanga tutto diligentemente sotterrano. Questa ope- 
razione si fa in aprile , e qualche volta anche ai 
primi di maggio. 

Alla fine di questo mese si seminano . La se- 
menza che biancheggia è rifiutata o perchè trop- 
po vecchia , o perchè meno buona. Vuol esser di 
un colore scuro. L’ Autore delle note al Mìtterpa- 
cher dell’ edizione torinese , dice che ne’ siti fred- 
di vanno seminati in luna vecchia di aprile , e nei 
siti caldi in luna vecchia di maggio . Tartara li 
vuole posti in marzo ed aprile in luna crescente. 
Il mio ortolano , famigerato fra suoi oolleghi , mi 
assicura che la luna non ha veruna particolare 
influenza sulla seminazione dei Cardi ; ma che ba- 
sta seminarli alla fine di maggio in terreno ben 
preparato e mediocremente innaffiato. A tale effet- 
to talvolta alcuni giorni prima mandasi 1’ acqua 
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sul terreno qpiando il maggio lia stato soTerchia— 
mente asciutto , e precisamente (jnalora il fondo 
inclini troppo al rinserrarsi. 

Di quest’ ultima pratica si è ragionato nella 
prima parte. Quanto all’ epoca della semina so di 
avere costantemente veduto che chi si regola a 
modo dell’ ortolano lodato non isbaglia. La diver^ 
sita poi deir opinione fra gli scrittori circa la lo~ 
nazione da preferirsi è un altro argomento contro 
quelli che regolano colla luna le cose campestri^ 
Alcuni prescrivono doversi i Cardi seminare in 
tante file e piuttosto fitti onde cosi assicurarsi 
contro la mancanza dello sviluppo di parecchi 
semi o la strage che delle giovani pianticelle fan- 
no talvolta le grillotalpe. Quantunque lodevolissi— 
ma esser possa tale pratica, pure potrà ancora 
^seguirsi il costumo degli ortolani bolognesi , quali 
spargonli in modo che le pianticelle nascono di- 
stanti fra loro due piedi bolognesi circa o sia pal- 
mi selle del metro . Contemporaneamente a’ semi 
di Cardo ne gettano di lattuga e d’ indivia da 
cogliere innanzi che i Cardi crescinti ombreggino 
il terreno. Altri pongono sulla estremità delle por- 
che , quando sìauo espressamente più elevate da 
un lato per motivo delle irrigazioni , bietole o 
barbebietole , le quali ultime adagio adagio cre- 
scono .'•otterrà protetto dall’ ombra crescente dei 
Cardi , e quando essa affatto le ingombrerebbe , 
allora le colgono. Non posso se non lodate simile 
metodo . I prodotti descritti compensano in gtaa 
parte la spesa della preparazione del terreno* Al— 

/ 

f 
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emù li seminano come il frumento poi li di- 
radano . 

Qualora avvenga che i Cardi nascano troppo 
densi , si rende necessario allargarli, in modo però 
ohe rimangano lontani almeno sette palmi. Veggo 
che poi è buonissima regola il misurarne la di- 
stanza dalla qualità del terreno , anziché stabilire 
il numero dei palmi precisi. In un terreno ricco 
• veramente opportuno , sette palmi saranno pic- 
cola distanza , e posso assicurare che otto o nove 
vi si richiederanno . Al contrario sei potrebbero 
bastare a’ Cardi posti in un terreno che non sia 
ad essi troppo favorevole. , 

Clù ponesse solamente Cardi si prepari ad 
avere la zappetta in mano sovente per sarchiarli . 
Ma chi mesce loro altri prodotti non li lavorerà 
che più di rado , e solo quando indurata sia di 
soverchio la terra , o die levato lo insalato o si- 
mili veggansi erbe maligne , massimo viluochj , 
impadronirsi del terreno. t 

Dicono gli Autori stranieri che bisogna adac- 
quare spesso il Cardo , ed il Nouvtau la Quìntinio 
dice che fino all’ ottobre ogni dite giorni domanda di 
eisere irrigato o bagnato dalla pioggia . Veramente 
la pratica costante degli ortolani bolognesi non è 
punto conforme a questo precetto . Si va parca- 
mente assai , ed anzi molte volte, se la pioggia 
«la sufficientemente spessa , non s’ innaffia. Badasi 
però che non patiscano la siccità. Corre opinione 
ohe questa pianta sia anzi nemica dell’ umido . 
V eramente quasi quasi sarei di questo parere , 
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avendo osservato che la faiai^ia dei wtaricefall , 
ai quali appunto appartiene il Cardo , vegeta ri» 
gogliosa per lo più nei luoghi asciutti anziché nei 
bassi . 

Non tutte le piante di Cardo, abbenchè tut- 
te appartenenti ali’ una o all’ altra delle quattro 
descritte specie, giungono in un medesimo tempo 
alla stessa altezza , o maturano contemporanea- 
mente. Bisogna farne la rivista cominciando alla 
fin di luglio e più attentamente in agosto. Non si 
può prescrivere cosa alcuna di preciso per mo- 
strare a qual punto di maturità debbono trovarsi 
i Cardi da levare. La pratica ed il gusto fors’ an- 
che dei var) paesi possono solamente servire di 
norma. In agosto però d’ ordinaria le più precoci 
cominciano a trovarsi in istato di essere legata 
per essere imbianchite , mentre quest’ erbaggio 
non è buono se non sia prima stato imbianchito , 
e fatta sia a dovere questa faccenda. Il mio gusto 
si è trovato pochissimo contento dei Cardi mole 
imbianchiti , e menò ha assaporati quelli che k> fu- 
rono con metodo diverso da quello dei Bolognesi . 
Scelte le piante , ali’ altezza di sei ouce , cioè 
circa iq dita del metro da terra , si fa una lega- 
tura o con accia o con vimini. Dopo otto gior- 
ni se ne fa un’ altra distante dalla prima quanto 
essa lo ò dalla terra; e passati pure otto giorni 
se ne fa similmente una terza. Sembrerà facilissi- 
ma questa operazione , ma sono assicurato dai 
pratici che vi si ricerca una lunga esperienza per 
farla a dovere. Vi è pericolo di stringere troppa 
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la pianta , di aclùacoiare e trar fuori dal sqo> 
posto naturale qualche foglia, c cosi guastarla e 
cagionare la putrefazione di alcuna sua parte , 
lo che torna a danno di tutta. Compiuta 1 ’ ultima 
legatura , allora si fascia interamente attorno la 
pianta con istracci di lana, ò semplicemente con 
istuoje. Pochi adoperano lo paglie , essendovene 
scarsezza 3 anzi , oserei dire , nessuno , per quanto 
ho potuto scorgwe. Se all’ atto della prima lega- 
tura trosrisi la pia età debole^ al piede , allora si 
xiivcalza. Nel coprirla si lascerà la cima sempre 
scoperta. 11 tenore della stagione decìde il tempo 
che vi abbisogna prima di levare la copertura al- 
la pianta e tradurla al mercato. Se l’ autunno • 
la fine dell’ estate fossero molto caldi ,. allora ba- 
sterà UDO spazio di quindici giorni ; se, al eontra-, 
ri» , vadano temperati vi si lichiederaxmo venti 
giorni o tre buone settimane. Quando poi l’atmo- 
sfera comincia a rinfrescarsi davvero vi abbiso- 
gneranno trenta ed. ancora quaranta giorni» cosic- 
ché vanno, a tagliarsi a mezzo ottobre. Per s. Lur 
ea , cioè verso il dicLotto di questo mese , tutti i 
Cardi si legano ne’ modi sopra descritti. Agli 
Ognissanti , eìoà quimlicì giorni circa dopo , si re- 
cidono e si trasportano nella fossa. Qualche volta 
tardano , onde avviene che sorpresi talvolta i 
Cardi patiscono pel rigore della stagione, lo mi 
accorgo del timore che hanno gli ortolani di Bo- 
logna che la vernata incrudelisca (piando li veggo 
tutti darsi grande fretta a porre i Cardi nella fos- 
sa. Leggo nel Nsuveau court d’JgricuItur» tàéari- 
Tarta 6 
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gM et pratique all’ Articolo Cardati , consigliato di’ 
versare acqua nel cuore dei Cardi legati , perché 
imbiaucliiscauo più presto. Ma qui si stima una 
tale pratica dannosa. Non so che in Italia nessuno 
la pratichi , e qualche scrittore francese anche 
accreditato non ,ne parla. Quelli de” paesi estre- 
mamente freddi consigliano levare le piante dei 
Cardi dall’orto e piantarle al coperto in uno stra- 
to di sabbia , alla' quale pratica pochi hanno la 
comodità di prestarsi per manc 2 Uiza di sito. Fra 
Boi non v’ è bisogno , e si supplisce nei modo se- 
guente. 

Ugni ortolano scava una fossa profonda non 
più di due piedi , cioè palmi sette circa del me- 
tro italiano , di cui una metà solamente è sotto 
la superficie del terreno , mentre colla terra che 
ha estratta forma due sponde alla fossa , le quali 
si alzano un piede sul piano del campo. Sono es- 
se fatte in maniera lungo 1’ apertura che rassomi- 
gliano a due sezioni di cilindro , o ad esprimer- 
mi ancora più esattamente , rassembrano qne’ mu- 
riccioli convessi in cima , che talora pongonsi per 
riparo di sponde , massimamente di acquidotti. 
Ciò si fa onde l’ acqua non si trattenga sulle' 
sponde , ma scoli vìa con facilità. Si conformano 
in sirail maniera col batterle bene, ed a tale ef- 
fetto si preferisce sempre un suolo argilloso . Il 
fosso si tiene largo un piede e mezzo , cioè poco 
più di un mezzo metro italiano. La quantità dei 
Cardi che si vogliono collocare in esso determina 
la sua lunghezza. Gli ortolani deggiono avemu 
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pìfl d’ uno. In uno collocano quelle piante che 
edsi conoscono che saranno imbianchite prima , 
e riserbano per un altro recipiente quelle , per 
esempio , che sanno non essere bianche so 
• non per quaresima. Prescrivono gli oltramontani 
di ricoprire di stuoje o paglie le pareti delle fos- 
se. Ciò può essere benissimo fatto , se non anzi 
necessario , quando la terra delle medesime sia 
sciolta , e V perciò facile a franare , mentre insi- 
nuandosi essa fra i Cardi nuoce loro. Ma se sia 
dì natura tenace , potrà evitarsi tale pratica , co- 
me si tralascia nell’ orto mio , onde basterà bat- 
tere ben bene le sponde suddette. Disposta per 
tal maniera la fossa , si cacciano dentro nello 
medesime le piante , ma avvertendo che non 
giacciano oltremodo stivate. Le cime rimangano a 
livello dell’estremità dellè sponde della fossa. Di 
notte , quando ‘teniasi neve , brina , gelo o piog- 
gia , e durante il rigore dell’ inverno si cuopre la 
fossa con ima o più stuoje. Qualche rara volta 
avvenir può che corrano 1’ autunno e P invernata 
asciutte oltre misura. Allora soltanto , e non mai 
in altro caso ^‘s’ inti-odurrà nn po’ d’acqua nella 
fossa y e basterà soltanto lasciarvene entrare quan- 
to basta a rendere mnldo T ambiente. 

Tre altri modi pratìcansi in Italia per im- 
biancare i Cardi, li primo lo riferisco quale sta 
nel più volte citato Mitttrpacher della edizione 
torinese, che usava a Chiari, n 1 Cappuccini, mae- 
91 stri in questo genere , formano una profonda fos- 
19 sa , come ad uso de’ sedani j vi appoggiano sul 
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») lati della terra, e nelle due estremità , una per- 
j» tica ; indi legate con qualche iiiterTallo 1 ’ una 
5J dall’ altra le radici <li due piante , con un sa- 
li lice le accavallano alla pertica colle punte del- 
11 le piante aU'ingiù nella fossa, e colle radici al-. 
Il l’ insù , facendo il medesimo con tutte, ed av— , 
Il vicinando le ime alle altre , coprono quindi con 
Il assi le radici in forma di tetto , cosicché non 
Il possa penetrare 1 ’ acqua , e sopra i detti assi vi 
Il tirano la terra levata per formare la fossa. In 
Il questa guisa si rendono le piante bianche e dif— 
Il ficilmente marciscono , anzi durano tutto T in- 
11 verno, cosa la più difficile ad ottenersi, e que- 
ll sto lo credo il miglior mezzo per conservare i 
Il cardi, ii Secondo j nel Ferrarese ed in altri luo- 
ghi quando hanno legate le piante , come sopra 
abbiamo detto , le curvano , e sopra impongono a 
ciascheduna una tegola o coppo. Terzo ; altri fi- 
nalmente dispongono i Cardi in tante file regolari 
collocando le semenze , ovvero le pianticelle che 
traspongono a bella posta in tanti solchi. Cresciu- 
te all’ altezza conveniente , cominciano a coprirla 
di terra, dopo averle cinte colle tre legature for- 
mando contro le file delle piante come due argi- 
ni , per cui scavano a> bella posta due fossi, dove 
prima erano le porcile , nelle quali durante la gio- 
ventù dei Cardi avevano messe delle insalate. Do- 
po di avere attentamente scorsi i metodi che per 
, la coltivazioue di questo ortaggio ci presentano gli 
autori , non mi è riuscito di ritrovarne alcuno ch^ 
superi quello tenuto dai Bolognesi. 

'1 
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Bisogna altresì dispotre i Cardi per la raccol- 
ta della semente che si produce da essi l’anno 
dopo. A tale efietto si sceglieranno le più robu- 
ste piante , e si avrà riguardo a preferire quello 
che giacciono ' ad una esposizione la meglio ripa- 
rata t specialmente dai venti settentrionali, nemici 
terribili di queste piante. Sarà ben fatto il con- 
servarne un numero maggiore di quello cfao 
corrisponder può. alla semente che sì vuol rica- 
vare appunto per evitare il danno dell’inverno che 
ne facesse andar a male una porzione. All’ avvici- 
narsi della più rigida stagione si' taglieranno tutta 
le foglie esterne , indi si legheranno tenendo i 
lacci più ristretti ohe allorquando si cingono per 
imbianchirli. Poi dopo pochi giorni si copriranno 
al piede , indi si fasoeranao ’ di paglia , coll’ av- 
vertenza di far ciò in modo che essa impedisca 
che l’ acqua penetri in qualunque maniera nel 
cuore delle piante. Così guarentite ad onta del ri- 
gidissimo inverno , potranno sanissime ed intatto 
conservarsi. Più sarà a temere di loro se umida 
vada e calda , anziché cruda la stagione , che da 
prima sembrò volere imperversare. Al principio 
della novella primavera si scopriranno, ma a po- 
co a poco sì esporranno al libero raggio del iole , 
mentre tutto ad un tratto dalla totale privazione 
de’ raggi di quest’ astro benefico , se passino a sen- 
tirne la' piena azione periscono. .Onde anche que- 
st’ attenzione , che sembrare può a taluno troppo 
minuta , è importantissima. Poi si Vangheranno o 
aapperanno al piede. Crescendo di mano in ntana 



Digilized by Google 




86 

gli 8teli , e raettenclo il frutto , si procurerà clié 
non siano dai venti gettati a. terra, raccoman- 
dandoli perciò a qualche bastoncello. Sarà pur 
bene il levare alcuni frutti- se ^questi ,in troppa 
quantità spuntino sopra una stessa pianta. Talvol- 
ta certi Cardi più vigorosi mettono i bottoni e gli 
ingrossano prima dell’ epoca solita. Questi allora 
sì colgono per farne lo stesso uso itche si fa dei 
carciofi. Io non ho potuto sapere se alcuno sia- 
vi che semini Cardi in principio di marzo , on- 
de averne come dei sedani ancora nell’estate come 
pure sembrerebbe. Bramerei essere istruito sopra 
questo particolare. Concludo con una notizia che 
mi sembra non essere generalmente riportata , e 
che ho verificata colla mia propria- esperienza. I 
Cardi imbianchiti ad oso dei sedani sono sempre 
meno delicati , e conservano un sapore terreo , c 
sono soggetti ad andar a male più di quelli im- 
bianchiti all’uso bolognese o di Ferrara. Circa 
ai nemici dei Cardi , può vedersi sopra quanto si 
è detto dei carciofi. Aggiungo , che la grillotal- 
pa ae fa perire moltissimi quando tono gio- 
vani . 

CARLINA Cr. Carline frane. • 

Appartiene al genere Carlina di Linneo, classe 
XIX. ordine I , che ha le squame esterne del cali- 
ce pennato-spinose, le interne raggi anti colorate , e 
ohe mentiscono nn fiore raggiato. Il fiore è sestile 
suda radice , e le foglie sono bipennato -spinose 
crespe. Viene detta Carlina acaulu , dai botanici . 
Yer^unente non si coltiva, e stenta assaissimo m 
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mantenersi alla pianura. Mà negli orti eli monta- 
gna se uè trova , se ne mangiano i girelli , ed è 
odontalgica la sua radice che sì mangia ancora 
candita. Propagasi di seme. Non è molto schizzi*' 
gnosa per la scelta del teiTeno. Torna a molti* 
plicarla per semente da spargersi in autunno. 

CAROTA. T. Carotte frane. 

Siccome più volte osservai che si prende in 
{scambio la Carota per la Pastinaca , che è una 
pianta alTatto differente ; cosi ne darò una minu- 
tissima descrìzione, onde si possa confrontare col- 
la Pastinaca , abbenchò potessero le sue foglio 
farla da chiunque , ancorché pochissimo intelli- 
gente di ortaggi, distinguere. E però questo erro- 
re comune ad alcuni paesi della Francia , se- 
condo Rozitr. Forse sarà ciò derivato dalla somi- 
glianza che hanno le radici di araendue , delia 
quale mia conghiettura potranno gli eruditi ve- 
dere il fondamento nel Lihro xix di Plinio, Cap. 
V. Appartiene la Carota al genere Daucut. Ha una 
radice foggiata come un fuso che s’ insinua pro- 
fondamente in terra , varia dì colore , più o meno 
grossa, ma che non eccede fra noi la grossezza di 
un ramolaccio ordinario della lìhaggior sorte. Dal- 
la radice spuntano delle foglie che abbracciano il 
fusto , alate , frastagliate in minutissime parti , o 
di un verde scuro. In mezzo s’ alza lo stelo erba- 
ceo , scannellato , ramoso , peloso , sull’ estremità 
del quale sta un’ombrella bianca , alla di cni ba- 
se sono delle foglioliue della lunghezza quasi dei 
gambi dell’ ombrella , che sono alate , lineari • 
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terminanti in punta. Ogni onibrelletta partieolare 
i cinta alla base da fbgliette semplici. I fiori so- 
no composti di cinque piccole foglie bianche fatte a 
cuore , curro alquanto , colie esteriori più grandi 
delle interne. Ha due pistilli e cinque stami. Le 
. aemeuze sono ovali , coperto di peli rigidi , com- 
poste di due semenze convesse e vellutate da una 
parte , e piane dall’ altra. I botanici la chiamano 
Daucus Carota tativa , e la ritengono giustamente 
per una varietà della Carota selvatica, che in- 
gombra tanti prati inutilmente. In Itaba questa 
pianta , per quanto è a mia cognizione , non si 
coltiva se non negli orti. Quindi non ne parlerò 
che appunto come di ortaggio. Gli scrittori oltre— 
montani forniranno tutte le notizie a chi volesse 
coltivarla in grande per alimentarne qualche be- 
stiame. 

So che alcuni distinguono due sorti di Carote 
dalla forma diversa della radice , essendo in una 
affatto fusiforme , e nell’ altra piuttosto rotonda in 
cima , e che poi termina con una lunga radice 
che è molto profonda. Ma sembrami doversi con 
Hozier attribuire questa diversità unicamente alla 
natura del suolo , ♦d alla copia dell’ adacquamen- 
to. Quando vengano esse seminate in un terreno 
solido e compatto al quale siano scarse le acque , 
allora restando impeiUto alla radice il vegetare se- 
condo la naturale sua direzione , necessariamente 
fi compensa dilatandosi per traverso ed allora ac- 
quista una figura piuttosto ovale. Di questa teoria 
mi ha persuaso la < mia stessa osservazione. Perciò 
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cogli altri scrittori dividerJi le Carote in bianche ^ 
rosse e gialle , appunto dal colore della radice. I 
Veronesi ne coltivano una varietà paonazza. U 
citato Rotier asserisce che in Italia si preferisce la 
bianca. L’ autore dell’ articolo Carote nel Nouveau 
Cours r.omplet <T Agriculture , par les Membres de 
la Section d’ Agriculture de V InUìtut de Trance y 
dice lo stesso , aggiungendo che gl’italiani avran- 
no le loro ragioni per rifiutare le gialle. Questa 
asserzione potrà esser vera in qualche porzione 
dell’ Italia , non avendola io nè girata tutta , nè 
potute procurarmi quelle notizie che pure mi sa- 
rebbero state necessarie a formare questa operic- 
ciuola im po’ meno difettosa. Intanto nella massi- 
ma parte de’ paesi da me osservati la gialla è più 
in uso. Pure è vero che in alcuni luoghi il giallo 
è tanto smorto che s’accosta ad un bianco sucido. 
Ma ciò dipenderebbe mai dal terreno o dalle ac- 
que ? Su questo particolare ho parlato altrove. Al- 
cuni coltivano la Carota rossa; ed un coltivatore 
mi assicurò che nel suo terreno a poco a poco 
degenera in gialla. 

La natura di questa radice indica chiaramen- 
te quale esser debba il suolo a lei propizio. Ho 
trovate le Carote di Bologna migliori di quelle 
di Modena e di Reggio. Ma^il terreno del primo 
luogo, che qpiando lo ritengono ottimo per gli or- 
ti è di sua natura sciolto , profondo e ricco , de- 
ve necessariamente produrre una tale differenza. 
Le Carote degli orti bassi e di fondo tenace , fred- 
do » o estremameqte irriguo non potranno giam- 
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mai essere saporite. Si lavori danque a due pnii'* 
tate di vanga il fondo che ai vuole rivestire di 
Carote , purché non sia stato antecedentemente 
esaurito da altri prodotti voraci , o ai concimi con 
letami bene scomposti. 

La semenza delle Carote non è di lunga du- 
rata. Vi è anzi chi prescrive di seminarla appena 
matura. Gii ortolani per lo più non la levano dal- 
le piante. Ma quando è matura appiccano i fusti 
ad un soffitto , e lascianli senza toccarli sino alla 
primavera. Allora gli staccano, battono leggermento 
la semente , se non anzi la levano colle mani , e 
poi la spargono sul terreno. Se per caso un anno 
si trovasse il giardiniere od ortolano privo di se- 
me fresco , potrà azzardare quello di due anni } 
mentre quello di tre non nasce ordinariamen- 
te più. 

La coltivazione delle Caroto è semplici ss ina a 
fra noi. Si pongono in primavera , a mezza esta- 
te , ed in agosto ; alcuni per averne in inverno , 
nel qual tempo sembrano più gradite , le semina- 
no appunto nell’ agosto ; le diradano nella fine di 
ottobre, vendendo le pianticelle che levano, quali 
sufficientemente grandicelle servono per la cuci-- 
na , e godono delle altre che vanno ingrossando. 
Chi le pone in primavera le irriga, aline di aver- 
le più sicuramente e con maggiore celerità. Av- 
vertasi che questa semenza stenta a nascere quan- 
do non trovisi in un terreno fresco. Io 1' osservai 
spuntare presto nei terreni forti , quando siano 
amidi i ma con eguale celerità la vidi in essi pe— 
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rire pel soverchio asciutto. Alla semenza sì me- 
scolerà un po’ di sabbia onde potere distribuirla 
egualmente. Concludo con una osservazione im- 
portante. Le Carote che contengono , com’ è no- 
to , molta sostanza dolce , vengono attaccate dallo 
zeccarnole , e forse più dai verrai. Ora seminan- 
dole più tardi , parlo delia seminagione di pri- 
mavera , si preserveranno più facilmente , essen- 
do allora passato il pericolo , massime dei venni. 
Una tale precauzione è più necessaria nei terreni 
forti e tenaci. I cuochi sanno 1’ uso che si fa di 
questa radice , come pure i confettieri. Lasciamo 
agl’ Inglesi il cavarne dell’ acquavite , ed al più 
vediamo se a noi convenir possa il conservarle 
tagliate nell’ aceto in que’ luoghi nei quali non si 
può averne tutto l’ anno. Per altro potendosene 
seminare dal principio di primavera sino a tutto 
settembre , avremo le Carote fresche da preferi- 
re. Taluno a cui mostrai quest’ Articolo e che era 
pieno delle lunghissime prescrizioni , che intorno 
al coltivamento delle Carote ci danno gli oltra- 
montani , lo ha trovato breve , e voleva pure » 
amantissimo com’ è di tale ortaggio, vedere, di- 
cevarai egli , il segreto per averle buone e sapo- 
rite. A quest’ amico risposi I.° Che uno dei meto- 
di suggeriti da taluno consiste nel trasporre le 
Carote , ma che que’ medesimi che Io suggeri- 
scono non sono , com’ è naturale , niente affatto 
persuasi della sua utilità. £ certissimo che le 
piante aventi un fittone lungo , non guadagnano 
mai nella trapiantagione , e molto più quelle , la 
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bontà e bellezza delle quali si fa consistere nella 
radice , come è appunto il caso delle Carote , on-* 
de di ciò non conviene muovere discorso , se non 
per riprovare chi adottasse tale maniera ; II. ° Che 
la mancanza d’ irrigazione, ma forse più la prodi" 
galità in alcuni luoghi , può essere cagione della 
xnen buona riuscita delle Carote} Ul.® Che in ter- 
reni tenaci , forti e soggetti all’ acque , riescono 
grosse ma scipite ; IV.® Se il terreno sia leggiero f 
ma non governato con letami veramente bene 
scomposti , le radici guadagnano poco. Da queste 
risposte dedotte dalla mia propria osservazione , 
può ognuno concludere , come possa aversi una 
buona Carota ; rammentando , che sebbene in tut- 
ti gli orti si trovino le medesime specie di er- 
baggi , ciò nondimeno non tutte possono ivi riu- 
scire ad un modo. 

CARVI T. Carvi frane. 

Appartiene questa pianta al genere Carum di 
Litmeo, della classe V , ord. II. 11 calice dei fiorì 
ò intero, le foglie fatte a catena, inclinate, smar- 
ginate , ineguah. Il seme ovale, bislungo, scannel- 
lato. La specie è. detta Carum Carvi. Dalla sua 
radice simile a quella della Carota escono delle 
foglie , le quali abbracciano il fusto , e sono due 
volte alate , colle foglioline semplici e frastaglia- 
te. I fusti alti un pajo di piedi sono scannellati , 
lisci, ramosi, colle foglie alterne. I fiori delle 
ombrelle sono di un colore bianchiccio che tira 
al giallo. 

Questa pianta trovasi annoverata fra le ortw»-;' 
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ri , ed in qualche libro al è letto nella nota di 
quelle che si coltivavano per mangiarne le ra- 
dici, appunto come si fa delle Carote. E spon- 
tanea nelle praterie delle montagne fresche. Dal 
seme può cavarsene olio . In alcuni paesi sì me- 
scola al pane come noi facciamo dell’ anice. La 
maniera di coltivarla è precisamente quella della 
Carota , e perciò non ne dirò cosa alcuna. 

CATAPUZZA . Etpurge . Euphorbe . Epurgo 
frane. 

Appartiene questa pianta al genere EuphoThia. 
di Linneo , classe XI , ord. IH. Ha il calice di 
un sol pezzo diviso in quattro parti j i petali onet- 
tarj callosi ; gli starai che escono fuori in diversi 
tempi. Germe gambettato , ed il pericarpio com- 
posto di tre caselle separabili, contenenti ciascu- 
na un seme. Chiamasi Euphorbia Lathyrut. L’om- 
brella è divisa in quattro parti dicotome colle fo^ 
gUe. opposte, intere, disposte in croce. 

Siccome frequentemente la trovo negli orti» 
perchè i maniscalchi se ne servono per medicina 
del bestiame , cosi l’ ho nominata. Ama un ter- 
reno ricco ma sciolto. Si propaga spargendone ì 
semi in primavera. Potrebbe farsi d’autunno , ma 
vi è qualche ombra di pericolo se l’ inverno sìa 
rigido. Dalle sue sementi alcuni cavarono olio 
medicinale. 

CAVOLO. Chuu frano. 

Appartiene al genere Brasiica di Linneo, classe 
XV, ord. n. Ha il calice di quattro foglie appoggiate 
Tana all’ altra, gobbo alla basej il fiore è composto di 
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quattro petali disposti' a croce', 'e questa piànta lift 
quattro stami , due bassi e quatti u alti . II disco 
dell’ ovaja ha quattro glandole. La siliqua è alluri- 
'gala , spesso compressa, liscia, con due nicchj con- 
tenenti molti semi. Le valvule sono più corte della 
trammezza che le divide , la quale è terminata da 
un cornetto cilindrico o piatto. 1 botanici chiamano 
la specie di cui qui intendo parlare Eratiica olera— 
cea, i di cui caratteri specifici,' abbenchè non asso- 
lutamente bene determinati , pure si riducono ai 
seguenti . Dalla radice s’ alza un ceppo fuori di 
terra sotto la forma di un tronco cilindrico ; dal 
centro delle foglie sorge un fusto che è il verni 
tronco, alto non mai meno di un piede, che rare 
volte eccede i due metri , ramoso , liscio , e rive- 
stito di foglie . Queste sono disposte alternativa— 
xneiito , lisce , verdi o colorite di violetto , e sem- 
pre coperte di una sostanza in apparenza polve— 
roso-cerea , di un color bianco tendente al tur- 
chiniccio . Quelle situate nella parte inferiore del- 
la pianta hanno il picciuolo , e le sujieriuri sono 
aderenti al fasto . Sono le inferiori piu o meno 
divise da’ seni che formano dei lobi rotondi ed 
assai più ampie delle altre . ' 1 fiori sono piuttosto 
ampi , gialli , o biancastri al gambo , disposti in 
ispiche diritte , all’ estremità dei rami , dai quali 
escono delle silique rotonde . 

Gli agricoltori dividono questa specie in varie 
sorti . Siccome scrivo per gli ortolani , cosi mi 
«dattero alla loro maniera di vedere , e rispet- 



Digitized by Googlc 



95 

tando le divisioni ammesse dagli autori , ommet- 
tendo di parlare del Cavolo Colsat , che i più vo~ 
gliono essere il tipo delle varie specie conosciuta 
negli urti , li considero separati in VII. classi ; cioè 

l. CAVOLO non globoso . 

11 carattere che lo distingue è quello di non 
riunire giammai in alcuna maniera le sue foglie a 
guisa di palla , o di alzarsi col fusto più degli 
altri . 

n. CAVOLO VERZA. A me piace distinguere 
questa sorte dalle altre, uniformandomi agii orto" 
lanì pc’ seguenti caratteri . La sue foglie sono 
sempre più o meno crespe , ed in modo che pre- 
sentano come tante vescichette , onde alcuni le 
dissero vescicose o bollose j sono poco profonda- 
mente sinuose . Le esterne sono sempre più o me- 
no dilatate ed appena concave ; le interne poi 
sono fra loro unite a foggia di palla , ma non mai 
tanto consistente come nella sorte segu>3nte. Parml 
questa specie sia quella che i Francesi chiamano 
Chou cabus frité ovvero Chou de Milan. 

m. CAVOLO CAPPUCCIO. Gambuto dei Mila- 
nesi. Cappuccio dei Lombardi . Le sue foglie lisce 
sono ampie assai, quasi rotonde, concave, che si ab- 
bracciano tutte , si coprono , si avviluppano , com’* 
primonsi fortemente 1’ una contro 1’ altra , e for- 
mano una palla consistente , a differenza di tutte 
]6 altre specie . 

IV. CAVOL FIORE. I rami nascenti di questa 
specie, gonfi per abbondanza di sughi , atteso l’ec. 
«essivo vigore di vegetazione sono trasformati in 
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un tallo crasso , tenero , carnoso , come terminato 
cU capezzoli , e che rassembra ad un mazzetto 
che sorge dal centro delle foglie di un Cavolo 
ordinario , e che da prima nemmeno presenta 
1’ abbozzo dei fiori che ^oi debbono svilupparsi . 
Le foglie di questi Cavoli come pure del seguente 
sono le più lunghe di tutte le altre . 

V. CAVOLI BROCCOLI. I talli che spuntano 
sono gueruiti di bottoni , ma più sviluppati , me- 
glio formati , distanti , e separati da piccole fo- 
glioliue , laddove il Cavolo fiore pare un tallo 
solo . Le foglie olla base sono profondamente fra- 
stagliate , e le superiori assai poco crespe . La 
tinta di ciascheduna è di un verde multo più ca- 
rico che nei Cavoli fiori . 

VI. CAVOL RAPA . Raeacoj volgarmente in 
Toscana. Il ceppo della radice che s’ alza fuori di 
terra s’ ingrossa <in modo che rassembra una rapa. 

VII. CAVOLO NAVONE. La sua radice è tube- 
rosa quasi rotonda, con un diametro di tre o quat- 
tro pollici di diametro . La sua polpa interna è 
più consistente di quella dei navoni , ed è rico- 
perta di una pelle dura e grossa . 

Molte sono le specie appartenenti ad ognuna 
di queste classi e particolarmente alle- prime cin- 
que . Ma mi sarebbe impossibile il descriverle 
tutte senza -generare molta confusione , per *hè per 
quanto io abbia esaminati gli scrittori nostri , ed 
abbia fatte molte ricerche non mi è riuscito di 
poter avere una sinonimia esatta . Quindi mi li- 
miterò a descrivere le specie da me o coltivate o 



I 
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▼edate , ' di aggiungere queHe che i nostri Italiani 
hanno più chiaramente indicate , e per ultimo di 
riportare (jaelle che mi sembrassero più vantate' 
dagli ohramontemi a comodo di quelli che le col- ‘ 
tivassero senza sapere i nomi degli stranieri. Chi 
conosce 1’ uso grandissimo che di questo ortaggio 
ai fa in Italia , dove non vi è angolo in cui non 
se ne coltivi in copia dell’ una e dell’ altra spe- 
cie ; dii ha letto in Gio. Battuta Porta che^ ai 
anoi giorni i Cavoli erano, dopo il grano e l’ava, 
il terzo prodotto più lucroso del regno di Na- 
poli j ohL ha scorse le campagne toscane , romane, 
liguri ed i contorni dei laghi ; e chi fiualmentei 
ha letti in Plinio i grandi elogj che si facevano’ 
dei Cavoli, riputati da Catone il primo fra gli er- 
baggi , non. sì meraviglierà ' eh’ io distingua tanta 
quest’ erbaggio , di cui i servigi resi aMa marina 
•ono divenuti preziosissimi per l’ umanità . 

GAVOU NON GLOBOSI . ‘ ■ 

CAVOLO NERO. Cavolo dei frati volgarmente 
in Toscana, Plozla dai contadini bolognesi. Que«» 
sta è la specie più comune in Toscana , ma' nuli* 
curata , e pochissimo conosciuta in Lombardia . 
E detta cavolo nero perchè ha le foglie di un 
verde cupo o pieno , che tende di nero . Le sue 
foglie sono bollose , o sia hanno delle bolle con- 
cave sotto e convesse alla parte superiore. Esseri»* 
do appunto concave sotto non sono mai capaci di 
addossarsi 1' una sopra 1’ altra in. forma di palla*. 
Parte III. 7 
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jna si Tedono unite e serrate insieme , e formanti 
grumolo . Diconlo B’'atsicii uleraceu viridia tophosa. 
GhiainaTasi Cavolo dei fiati perchè vemva quasi 
tutto r anno fornito sulle loro mense Ho osser- 
vato che in Lombardia quanto più scendesi al 
piano perde del suo colore , e non è per nulla 
stimato. Ha due varietà principali, cioè: CopoIo 
nero mjggete , così detto perchè mangiasi in mag- 
gio , e 1’ altra è il Cavolo tardivo o crocino detto 
£raisica (deiacea viridis serotìna . La prima cresce 
più rigoghosa , più grande , più crespa e più co- 
lorita j la seconda è un Cavolo assai più piccolo 
e spesso confusa con i hroccoletti o rimessiticci 
del Cavolo nero più grande dopo che è tagliato 
il grumolo o broccolo primario detto madornale . 
Io non ho coltivata che la prima, ed è dalle Le- 
Bioni di Agraria del signor Dott, Targioni che 
ho desunta la descrizione delle altre . 

CAVOLO ORDINARIO. Questa è una varietà 
forse dell’antecedente quale ne ha tutte le parti, 
colarità , toltone che è di un color verdemare, 
ed Ila le foglie lisce . Non è punto coltivata . La 
vedo spesso nell’ orto nata fra le sementi di Ca- 
volo nero che mi procuro dalla Toscana . 

C.VVOLO A PALPALA . Cavolo crespo. Cavato 
riccio . Crespane . Biasiica oleracea crispa . Fa il 
fusto alto ma sottile , ed ha le foglie crespe in 
modo che sembrano ricce o cìnte intorno da una 
frangia ; solo più lunghe e strette in proporzione 
delle altre foglie . Coltivasi la varietà verde e la 
rossa. Pochissimo sono note in Lombardia, ed a 
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xnio giu(li0Ìo li ha torta . Sono 'quelite foglie, mas- 
atine snl terminare deli' autnnno , delicatissime da 
mangiarsi , c più tenere di tittte le altre sorti di 
Caroli , ed ancora di più facile digeslionie. Alcuni 
la vogliono la Br<usìca Apiana de’ Latini. 

CAVOLO INTAGLIATO. Brussica oleracea se-' 
Unoides. Ha le foglie intagliate più di tutte le va- 
rietà di Cavoli , e più profondamente. Sembrami 
che al Cavolo crespo ed al Cavolo intagliato si 
possano ridurre molte di quelle specie , che gli 
oltremontaoi collocano fra i- Cavoli verdi , e che 
hanno le foglie ricce o crespe. Il Dizionario d’A- 
gricoltura compilato dai signori Thouin , Parmen- 
tier , Base eo. , all’articolo Chou , porle di un Ca- 
volo à jet et re jet , o choa à petites pommes , ohe 
mi pare sia lo stesso del Cavolo di Fànaa di cui 
«jui sotto. ..I 

CAVOLO BRIZZOLATO. Cavolo tricolore. II 
bianco giallo, il verdemare, ed il rosso, tro—‘ 
vansi sulle foghe di questo Cavolo , che nel resto 
è simile a quello a falpalà. È però soggetto a- 
perdere il suo colore , venendo trasportate in Lom- 
bardia. Può vedersi quanto ne ho detto nel mio’ 
Saggio sulle malattie delle piante. Questa sorta » 
come pure T antecedente , appena appena colti- 
vasi nell’ orto di qualche amatore , benché T ima 
e r altra siano buone a mangiarsi'. 

CAVOLO DI PANNA. Chiamo cosi una sorte 
di Cavolo arboreo , coltivata da tempo immemo- 
rabile nel Friuli , di cui parlava già quaranta an- 
ni e più il signor Zanon nella Villa di Fauna , « 
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che puro oggi seguitasi à eoltlvaré in molti luo-^ 
gli' . e che ho seminata , e trovo potere esser* 
utilissima introducendola fra noi nella Valle lom- 
barda , ma ancor più rendendola comune nelle 
colline. Chiamasi {volgarmente Ferza alta. Cresce 
circa tre braccia e mezzo in altezza , ‘ cioè circa 
un metro e mezzo almeno. Il suo tronco dimi- 
nuisce quasi due quinti verso terra , cosicché se 
in cima è grosso cinque once, in fondo non arri- 
va alle tre ed un quarto. 

Seminasi verso la hne di marzo , e circa nn 
mese dopo si traspianta. Ai primi di giugno co- 
mincia a sfogliarsi , ma senza mai toccarne la ci- 
ma. Fino a mezzo novembre si colgono le foglie 
grandi. In inverno poi si vanno mangiando le ci- 
tnole , o quelle piccole foglie che pullulano sopra- 
il lungo fusto , abbondantissinye e saporitissime al 
gnsto. Poi troncasi la Cima , e se ne hanno nuovi 
talli assai gustosi. Onde fino al terzo anno si può' 
goderne. Io non ho fatto sin qui che riferire quan- 
to ne ha scritto il Zanon . Il signor dottore 
Agostino Paparini di- Martellago mi ha con sua 
lettera certificata la verità dell’ esposto. Mi pro- 
pongo nel venturo anno di ripetere queste cose 
tutte , e vedere di trarre profitto ancora da que- 
sto Cavolo, che se fosse, come pare, una varie—- 
tà del Cavolo d’AnJou riuscirebbe bene ancora 
nelle terre forti , tanto al plano quanto al colle . 

Chiunque coltiva i Cavoli , di qualunque spe— . 
eie eglino siano , deve sapere che sono più degli- 
altri ortaggi soggetti ad imbastardire , o sia dege— 
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nerare , e che perciò fa di mestieri usare tutte 
le maggiori possibili cautele onde tenere separa- 
te le specie. Quando tratterò dei Caroli Cappuc- 
ci , e dei Cavoli Fiori , che sono le specie più 
stimate , mi diffonderò intorno alle pratiche più 
minute. Per le altre classi mi restringerò ad in- 
dicare le cose relative alla seminagione ed alla 
raccolta. 

Il Cavolo nero printatiocio seminasi di marzo y 
e si traspianta qu^do ne è capace per coglierlo 
poi in luglio ed in agosto. Uua Volta i Toscani 
non lo riputavano Luono se prima non era stato 
alcun poco offeso dalle brine. 

Il Cavolo nero maggete seminasi in febbrajo 
V per mangiarsi a maggio. Si oontinua però a se- 
n minare fino a luglio , e quest’ ultimo trapiantato 
» in agosto, si governa in ottobre con bottino che 
rr si versa in un cavo fatto nella terra al piede 
ir della pianta. Questo mangiasi nell’autuuno o nel- 
n l’ inverno prìncipalmente col nome di Broocoli 
ìi di Cavolo nero, perchè viene più rigoglioso, più 
grande, più crespo e più oolorito degli altri 
Cosi il signor Targionì , Lezione d’Agricoltura , 
voi. IV, pag, 169. 

Il Cavolo crocino o tardivo vuole esser semi- 
nato per San Giovanni Battista* cioè circa il a4 
di giugno. Non può seminarsi prima , akrimeuti 
va presto in fiori , e non dura. Trapiantasi prima 
dell’ inverno , e se ne mangia fino a tutta qua- 
resima. 

Le varie sorti di Cavoli a Falpalà ed' il C«<r 
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volo intagliato seminasi tanto in primavera quan- 
to al principio dell’ estate. Ma io ho provato elio 
anticipando la seminagione prestissimo mettono i 
fiori. <■’ 

, CAVOLO-VERZA. 

Cavolo Verzotto dei Toscani . Io ne conosco tre 
varietà , 1’ nna ha le foglie bollose , come il Ca- 
volo nero , specialmente in sua gioventù , ma an- 
cora quando si taglia si fa per questa qualità di- 
stinguere dalle altre. In qualche luogo chiamanla 
come gli ortolani di Reggio Verza cavallazza. La 
seconda è di un colore assai meno carico della 
prima , appena ha bolle , ma ha le sue foglie on- 
dose , di rare bolle cosperse che in vecchiaja si 
pcriono. La terza specie è tutta verde con le fo- 
glie quasi adatto lisce, e le vene o nervi al giallastro 
tendenti. Un ortolano è di parere che queste tre 
varietà siano accidentali. Altri lo nega, nè io pos- 
so sciogliere la questione non avendo alcuna espe- 
rienza su tale controversia. 

Cavolo verza maggiore. Questa specie da me 
veduta nel Bolognese , che verisimilinente non è 
che una varietà da aggiungere alle tre osservate al- 
trove , mi è sembrata da quelle differente , primo, 
per 1’ enormità del volume ; secondo , pel color 
nero delle foglie che fanno un sensibilissimo con- 
trasto culle foglie interne bianchissime; terzo , pei 
nervetti delle medesime rilevati assai, e gialla- 
stri . Sarebbe mai il gros Chou frisé d’ Allemagne ? 
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Le Ver*e appartengono alla Brasslca oleracea sabel- 
lioa. JB tale scnabrami la Brassica sabauda o Caoo^ 
lo di Saooja e che il Cavolo d’ au^unno , il Cavolo 
<U StrasburgOfil Cavolo di Germania. Ma non ose- 
iw ritenerlo per sicuro. Avendo più volte chiesto 
ad ortolani lombardi e toscani qualche notizia, tut- 
ti sono convenuti di conoscere che una specie so- 
la di Verze, e le varietà dame indicate sono da 
essi ritenute per l’ identica specie , e da non cu- 
rarsi. Cosi nessuna differenza fanno per 1’ enorme 
diversità che si osserva in alcuni luoghi , per cui 
le verze si presentano più voluminose e colle fo- 
glie di un colore assai più cupo. Gli oltremontani 
ed in generale gli scrittori agrarj non fanno di- 
stinzione fra le Verze ed i Cappucci. I caratteri 
sono ancora incerti molto. In più stagioni semi- 
nasi da qualcheduno queste sorta di Cavoli , cioè 
in autunno per trasporle poscia, passato ogni peri- 
colo di freddo a primavera per averne in estate. 
Ma qateste non riescono nè molto grandi, nè mol- 
to saporite. Conviene seminarle in estate per ri- 
piantarle in agosto , a fine di coglierle allo spira- 
rare dell’ autunno , e durante il corso dell’ in- 
verno. 

In altri paesi si comincia a seminarle soltanto 
in febbrajo , e seguitano in modo che nascendo a 
varie riprese , possono trapiantarsi sulla fine di 
giugno , e agli ultimi di luglio , all’ oggetto di 
averne cosi per molto tempo sino a quaresima. 
Questi le seminano nella stalla , o ne’ caldini co- 
me vedremo farsi co’ Cappucci. 




CAVOLO-CAPPUCCIO o CAVOLO A PALLA. 

Tutti gli autori ci dicono essere questa la 
specie più variata , onde i cataloghi che ne alH 
biamo sono certamente i più numerosi. Io non ne 
conosco che poche sorti, le quali descriverò colla 
maggior precisione. Gli stranieri distinguono i Ca- 
voli Cappucci in due serie , 1’ una colle foglie In- 
tiere ed a fiori gialli , e 1’ altra colle foglie bollo- 
se • ed il fiore bianco. 

CAPPUCCIO NOSTRALE. Cavolo bianco. 
Cavolo piacentino ? Ha il ceppo ch’esce dalla terra 
pili grosso d’ ogni altra specie di Cappuccio ; lo 
foghe sono larghe, assai concave, verdi, co’ ner- 
vi giallastri , il di cui gambo è corto, ma piutto- 
sto grosso e la palla inclina al giallastro. I fiori 
sono gialli. Bratsica oleracea capitata, alba. 

CAPPUCCIO PRIMATICCIO. È più bianco 
e più piccolo. Matura al principio della state. Non 
giunge mai a molta grossezza. Non mi è riuscito 
sapere se sia coltivato generalmente. Lo vidi in 
pochi siti. 

CAPPUCCIO ROSSO. Similissimo al Cappuc- 
cio nostrano , ha un colore rosso cupo , cosicché 
pare un violetto sporco. Viene detto , Brastica 
oleracea capitata rubra. Di questo non si fa mol- 
to uso , ed in Lombardia non saprei dire nemme- 
no se trovisi coltivato. E però buono massime per 
farne Sauerkraute. 

C'APPUCCIO VENATO. Questo Cappuccio da 
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taluno mi si volato far creclere una specie di- 
stinta , ma io lo credo una degenerazione del 
Cappuccio rosso o pavonazzo , mentre è similissi- 
a quello. Solamente si distingue per avere i ner- 
vi di color rosso , ed il restante delle foglie di 
tin verileinare. 

CAPPUCCIO OVALE. Chiamo così una sorta di 
Cappuccio che altrove chiamano Cavolo genovese . 
A me sembra avvicinarsi a quelle specie che i 
Francesi dicono Chon hdtif en pain de tucre , Chou 
emur de beuf. Egli ha un fusto alto più delle 
altre sorti , sottile là dove esce di terra , e che in- 
grossa allorché cominciano ad uscire le foglie. Le 
esterne di queste sono attaccate al gambo median- 
te un lungo gambo o picciuolo alto, lungo il quale 
continua a scendere la foglia, quale al ponto in cui 
esso termina, è fornita di due piccole orecchiette. 
Le foglie interne un po’ crespe , nel contorno for- 
mano il pomo , che alla sua origine è più conico 
e va crescendo nella parte superiore ove è più 
grosso, cosicché è veramente ovale e non elittico. 
E primaticcio. Ha un colore verde bianco, e nel- 
1’ interno é bianchissimo. In qualche luogo se ne fa 
grande coltivazione , facendone venire da Genova 
la semenza , che però spesso è di cattivissima 
qualità. I 

CAPPUCCIO MALTESE. È rotondo, meno 
elevato e voluminoso delle specie descritte so- 
pra ; ha le foglie di un color verdemare unito , 
col gambo qualche volta alato , ma non tutto , 
anzi interrottamente , e un po’ ondate nella estre- 
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mità. La sua palla ò durissima. I suol fiori sono 
bianchi . 

CAPPUCCIO TRtNTfNO. Cappuccio tedesco. 
Questa specie yìene coltivata nel Veronese , e si 
preferisce alla specie nostrale per molte ragioni. 

Le sue piante giganteggiano al pari delle altre , 
e trapiantate ad un tempo stesso , maturano quasi 
un mese prima delle ncstrali. Si dilatano molto 
con le foglio di fuori. Non v’ ha forse altra spe- 
cie di piante ortensi da noi coltivate che offra 
un aspetto di si magnifica vegetazione, e che tan- 
to renda al coltivatore quanto il Cappuccio tren- 
tino , se non è attraversato da qualche avversità 
di stagione 

I Napoletani coltivano i Cappucci negri che 
sembrano i più piccoli , le Paesanelle che sono di 
mezzana grossezza , e quei di Bestia di Calabria , 
che sono grandissimi. Gli ortolani distinguono i 
Cappucci in primaticci , in estivi ed in tardivi. 
Chi bramasse vedere riportate alcune specie di 
Cavoli , che in quel regno coltivansi, alle antich® 
specie memorate da Plinio legga Giambattista Dal- 
la Porta. 

Vengo assicurato, che qualche amatore col- 
tiva il Cappuccio rosso di Fiandra , e de' Paesi 
Bassi. Sono simili al Cappuccio rosso ordinario , 
ma il colore delle foglie interne è precisamente 
simile a quello della barbabietola. Io ne ho rice- 
vute delle sementi , ma non mi riuscì che di im 
rosso assai pOco carico. Forse il Cavolo pavonaz- 
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co , che però è appena conoaciuto fra noi , è il 
vero Cappuccio di Fiandra ? 

Cretcenzio in poche parole ci ha insegnata la vera 
maniera di coltivare ogni sorta di Cavoli. Cosi di- 
ce al Capo aa , del L. vi. » I Cavoli quasi in 
ogni aere allignano , e desiderano terra grassa , 
)y o Ictaminata , e profondamente cavata. Ama- 
n no maggiormente terra mezzana , che il sah- 
» bione. » 

I precetti diffusamente esposti dagli scrittori 
non sono propriamente che un’ amplificazione di 
quanto disse lo scrittor bolognese, confermati dal- 
1’ esperienza di molti secoli. Un fondo della natu- 
ra di quelli che chiamano comunemente di mez- 
zo sapore nel quale mista a sufficiente dose di ar- 
gilla o terra forte, vada unita sabbia minutissi- 
ma , che bene con quella s’ incorpori ; un fondo 
che non sia troppo cretoso , cioè non molto ri- 
dondante di argilla ; un fondo in fine in cui la 
sabbia non predomini ; un fondo governato ricca- 
mente ma non poi di soverchio ; un fondo ben 
soleggiato ; e finalmente un fondo che sia stalo 
diligentemente ripurgato e voltato sossopra dalla 
vanga con diligenza , ed a molta profondità ; un 
fondo , dissi , che riunisca insieme tutte questa 
proprietà sarà buono pe’ Cavoli. Se pecchi per 
eccesso di argilla ^ qualora alimenti i Cavoli , po- 
trà farli arrivare ad una grossezza non ordinaria , 
ma saranno insipidi, e puzzeranno di muschio. Se 
abbondi in sabbia li produrrà piccoli assai , ma 
più rapidi Chi avrà letta a dovere la prima par- 
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te di quest’ opera , e 1’ avrà meditata , non si tro* 
vera in bisogno dì ulteriore schiarimento. ' . 

Due sono i metodi che ho trovati usarsi in 
Italia per coltivare i Cappucci. Alcuni lì semina-* 
no dal settembre all’ ottobre , e fanno passare ad 
essi l’ inverno in campagna , dopo averli trapian- 
tati in novembre. In marzo li concimano, e ne man- 
giano in estate. Io avendo sentito da taluni che 
un tal metodo non è per tutti i paesi, l’anno scor- 
so 1809 , essendomene avanzati alonni per non 
esservi stato luogo ove piantarli, li lasciai ,in luo- 
go settentrionale , per vedere cosa poi ne avve- 
nisse. Essi rimasero piccoli. A primavera quest’an- 
no , subitamente sono sormontati in rami , ed han- 
no messi i fiori. 

Altri li seminano a primavera , e talvolta a 
febbrajo . Questi ultimi né infondono la : semenza 
nel vino por ventiquattr’ ore , e poi li spargono so- 
pra buona terra entro a vasi, bacili , mastelli od al- 
tro simile recipiente , e poi lo tengono nella stalla. 
Nate le pianticelle le espongono- per qualche 
tempo al sole , nelle ore piu calde , e le ri- 
tirano di notte o nella stalla , od in qualche 
luogo temperato . Se la stagione non sia tanto ri- 
gida si traspongono in aprile . Taluno pone sulla 
massa un mezzo piede di terra ben minuta , e 
quando la sente riscaldata sparge su d’ essa la 
semente che p^i sviluppata, trapianta i Gav oliai 
lungo un muro ben soleggiato ; ed ha la pre- 
ottuzione di ben guardarli dal freddo, ricopren- 
dob sempre di notte , e nemmeno levando la 
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copertura che nei giorni belli o niente 'freddi . 
Finalmente una gran parte li senaina a . dirittura 
in terra ben soleggiata e difesa dal freddo me- 
diante un muro , o ancora con istuoje a bella po- 
sta disposte intorno al luogo , almeno per impe- 
diré^’i^danni del settentrione. Seminati i Cappucci 
cuó^^i' la seminagione con paglia qualora rigida 
sia KF'^gione . Tutta l' arte consiste nel far si 
che crescano le piccole piante in modo che 
senza alcun danno possano arrivare a mettere tan- 
te foglie , quante sono necessarie pel loro traspo- 
nimento . 

Alcuni ortolani non lasciano mai di seminare 
Cappucci il primo venerdì di marzo . Sovente rie- 
sce benissimo la nascita , e se li curino , antici- 
pano di un pajo di settimane la ricolta dei primi. 
Ciò ha fatta crescere in molti 1* opinione che i 
venerdì di marzo', e massime il primo , siano fa- 
vorevoli alla vegetazione . Lasciando da parte tut- 
to ciò che potrebbe dirsi su questo proposito farò 
riflettere che per lo più i primi giorni dell' ac- 
cennato mese sono sempre di una temperatura 
mite ; ed io stesso sono ormai convinto della ve- 
rità di un’ osservazione già fatta da altri , die 
bene spesso poi verso i la e i5 nuovamente irri- 
gidisce , del che potrei recare molti eserapj . Ora 
sappiasi che non è solo il primo venerdì , ma che 
in tutt’ i primi dieci giorni di marzo , almeno nei 
p.iesi situati lungo l’ Appennino che guardano il 
Po, si può seminare con lusinga fondata dì buon 
successo una gran parte degli erbaggi da pri- 
mavera . 




ZIO 



Se la giornata destinata alla semina sarà , co* 
perta , se inclini alla pioggia , o se questa co- 
minci leggerissima ed a riprese , ciò gioverà al 
più pronto sviluppo dei semi . Sia la terra mi- 
nuzzata quanto mai , ed abbiasi T avvertenza di 
ricuoprire leggermente i semi . E certo che quando 
sono troppo coperti o quando la terra sj%,,j|^co 
triturata nascono con difficoltà , e molto s^^o^e va 
perduto . Potendosi seminare per tutto 1’ anno si 
avvertirà che le seminagioni che sì l'anno alla 
fine dell’ Inverno debbono essere esposte al mez- 
zo giorno ; quelle della primavera al levante , e 
quelle dell’ estate al settentrione . 

La stagione in cui si fanno le semine e la 
natura dei Cappucci decìdono della migliore epo- 
ca per trasporli , dicono gli scrittori . L’ ortolano 
osserva quando hanno cinque o sei foglie , e se il 
terreno sia a proposito, rendendolo tale coll’ adac- 
quarlo se sia troppo secco. Se però la terra sia me- 
diocremente asciutta sarà meglio l’irrigarla dopo 
anziché prima . Ciò particolarmente vale per 
q[ue’ terreni che sono soliti ad essere irrigati per 
sommersione , e che bisogna dopo l’ irrigazione la- 
sciare asciugare un poco per farvi le piantagioni . 
Pare che il trasponimento possa farsi circa So o 
6o giorni dopo la nascita . 

Due sono i metodi di trapiantare . Chi usa il 
foraterra , e caccia in ogni buco una pianticella 
di Cappurci , o di Verze o Cavoli , giacché a 
tutt’ i Cavoli sono comuni queste avvertenze j 
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ppi col riddetto foraterra accosta la terra alla 
pianta . Altri aprono colla zappa un solchetto » e 
lungo il medesimo pongono nel mezzo le pian- 
ticelle accostando alle medesime la terra colle 
mani . £ sicuramente da preferirsi questo secon- 
do metodo, quantunque importi un po’ più di 
brighe, ed abbia perciò contraria la maggior par- 
te degli ortolani . Nel primo facilissìmamentu si 
guastano le radici comprimendole , tanto più che 
nel levarle dal semeiizajo non si curano ordina- 
riamente come dovrebbesi , e si confida sempre 
nella natura la quale a tutto costo cerca di rime- 
diare agli errori del coltivatore cbe pare faccia 
di tutto per danneggiare le piante che coltiva . 

Quando trattisi di Cappucci, Vcrze, o Ca- 
voli primaticci sarà sempre bene il porli nella 
parte più elevata delle porche , o lungo le co- 
stiere . Megbo e più presto riescono quando non 
vrengauo mutilati in alcuna maniera o nelle foglie 
o nelle radici . Il traspouimeuto fatto quando sta 
per cadere la pioggia è sempre il più fortunato . 
Abbiasi la precauzione di non tenere le pianti-; 
celle troppo alte , essendo riconosciuta dalla mas- 
sima parte degli ortolani che benissimo riescono 
qiie’ Cavoli che nel trasporli si posero bassi a se- 
gno ohe il cuore stia piuttosto sotto che di sopra 
il livello della superfìcie del terreno . 

La distanza dei cavoli deve dedursi unica- 
mente dalla grossezza alla quale sogliono arrivare 
le diverse specie quando sono mature . Negl’ in- 
tervalli tutti gli ortolani piantano lattughe ed al- 
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tre insalate da cogliere nel tempo' che la Verza« 
il Cavolo, od il Cappuccio crescono. Anzi alcuni 
pongono quelle, e poi lungo le porche , o in mez- 
zo in tante regolari file mettono questi . Taluni 
però ai quali è vantaggioso 1’ unico prodotto delle 
Verze o Cavoli , o Cappucci dispongono tutto il 
fondo in rettangoli o lunghe ed ampie porche , 
collocando ad eguale lontananza l’ una o 1’ altra 
pianta . Quelli che uniscono le lattughe quando- 
aono delle Cappurxiate le seminano tra settimane 
prima di porre i Cavoli . Alcuni pensano che i 
Cappucci vogliano la distanza di circa mezzo me- 
tro o almeno quattro palmi . Bisogna però ricor- 
darsi che la naturi" del terreno deve anche in 
questa operazione consultarsi . 

Terminata la piantagione fa mestieri , quando 
non piova , di adacquare . Taluno prescrive do- 
versi ciò praticare ancorché il tempo fosse pio- 
"voso . Non ho esperienze da contrapporre a que- 
sto precetto . Farò per altro notare che , assoluta- 
mente parlando, la cosa è contraria ai principi ge- 
nerali , a meno che il tempo fosse piovoso si , 
ma che non cadesse, come talora avviene, che 
scarsamente 1’ acqua . Ma se piova realmente , e 
se la terra poi fosse di natura piuttosto cretosa o 
"forte non saprei lodare questa pratica . Bensì non 
posso non raccomandare abbastanza a quelli che 
talvolta traspongono* colla speranza fondata di 
pioggia futura , e poi per improvviso rasserenarsi 
rimangono delusi , di coprire e riparare in qual- 
che modo dall’ impressione troppo forte dei raggi 
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solari le tenere pìanterelle ; arvertenxa da arers! 
nel trasponimento di qualunque specie di Cavolo. 
Avendo comodo di acqua ^ e qneUi ohe hanno i 
pozzi a bella posta ^ e l’ orto non vasto li potran- 
no irrigare per due giorni dopo il tramontare del 
sole» se sia calda la stagione » ma dando loro poca 
acqua per volta . < 

Non ho parlato dell’ uso che non pochi han- 
no di- governare Verze , Gapphcci e Cavoli- con 
bottino , mentre nù riserbo a dirne quando par- 
lerò- dei Cavoli fiori . Ricordo la necessità di sar— ' 
chiare e zappare spesso intorno alle piante, tenen- 
do netto il terreno , e non permettendo mai ohe 
esso indurisca ; laonde la sua superficie sino a due 
e tre once sotto vuole essere mantenuta sciolta. Pare 
che giovi assai all» perfezione dei Cappucci il 
rincalzarli a poco- a poco- sino -all’ altezza dove co» 
BEÙnciano a spuntare le foglie . Queste non deb- 
bono giammai levarsi , se non quando siano per- 
fiittamento maturi i Cavoli . È perciò da condan- 
narsi cpieir ortolano , che per mantenere le sue 
vacche va spogliando- i Cavoli delle foghe este- 
riori . Per le altre avvertenze relative al coltiva— 
mento delle tre prime Glassi , e distintamente per 
la letaminazione e scelta delle sementi, si avrà ri- 
flessione a quanto dironne or ore . 

Siccome a molti può rie; oh- caro- il sapere 
come &ociasl il SaÌKrttut de’ Tedes^i e Chour 
Croate de’ France» , che ò. quanto dire come si 
eonserviiu} i Cavoli, nell’ aceto , essendo questa una 
vivanda economica assai salubre , uaitàta non soie 
Parte III. & 



in Germania , in Isvizzera , in Francia ed in 
Olanda , ma ancora fra noi , massime in inverno 

» 

per servire di condimento a varie vivande , cosi 
io la riporterò quale trovasi nel voi. I.® del Di- 
zionario dell’ Industria , tradotto dal francese a 
Torino 1792. Frendousi 1 Cavoli, si mondano, 
si levano le teste che non sono cosi saporite , e 
' iì si tagliano le foglie , rigettando le coste . Si 
abbia allora un recipiente di terra o di legno , 
ma bea netto , e che non abbia alcun cattivo 
)) odore o gusto , al qual fine se il legno è nuovo 
n devesi previamente lasciare a molle , affinchè 
>r si spogli dell’ acqua di succhio . In fondo al re- 
V cipiente si mette un leggiero strato di sale , e 
n sopra di esso si stende un letto di foglie di ca— 
n voli alto quattro pollici : con un pestone qua— 
9) dro si calcano in modo che lo strato di quattro 
« pollici diventi spesso un pollice e mezzo . So— 
I) pra questi Cavoli si stende uno strato di sale , 
n la di cui quantità deve essere il doppio di qpsel— 
}» la che si adoprerebbe se. si volessero man— 
n giare sul fatto . Seguitasi così alternativamente 
ì 3 a stratificare : l’ ultimo strato deve essere di 
}) sale . Quando il vaso è pieno vi si adatta un 
ìì coperchio , il quale caricato di un peso possa 
» comprimere i Cavob , abbassandosi a misura ohe 
» essi si; affondano . Alcuni mischiano qualche 
grano di pepò al sale, altri vi uniscono qualche 
n bacca di ginepro . Quando si vogliono godere 
}> questi Cavoli cosi preparati , se ne cava dal 
}> recipiente la quantità che fa di bisogno , si lava 
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» nell’ acqua netta , e tì si lasciano immersi i 
y Cavoli tanto che si dissalino in seguito si met- 
M tono a cuocere . Sì ha cura , quando si è riti- 
» rata una porzione dei Cavoli dal tino , di ri- 
)> mettere a suo luogo il coperchio col suo peso , 
5J affinchè la salamoia vi soprannnoti^ e conservi 

il restante . >j Le Verze ed i Gappncci, che da- 
gli scrittori sono considerati lina stessa sorte di 
Cavoli , servono particolarmente alla fabbrica del 
Saleraut . 

CAVOLI-FIORI. 

CAVOLO FIORE PRIMATICCIO BIANCO. 

Brossica oleracea botryrit alba prcscox. Ha le foglie 
più lunghe delle altre sorti. Sono di un verde òZeu 
co’ nervi bianchi. Il suo tallo è grosso , ripieno, e 
cangia un po’ di colore allorché è cotto. 

CAVOLO FIORE DI MEZZO-TEMPO . È 
più bianco , nè cangia colore , anzi colla cottura 
diventa più bianco. 

CAVOLO FIORE TARDIVO. È il più deli- 
cato , ma insieme il meno voluminoso degli altri. 
Ha un color giallo, e più vivo degli altri. Alcuni 
C.avoli maltesi, da me seminati nel 1809, mi pro- 
dussero il tallo nel marzo 1810, e b trovai i più 
delicati. Si distinguevano pel giallo più carico , e 
per le foglie meno allungate. 

CAVOLO FIORE PAVO- ( Bratsica oleracea 
NAZZO PRIMATICCIO ( botrytis purpurea 
TARDIVO { praecoXfO serotina 
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più o meno porporino. Nel resto somigliano al- 
1» ultima specie delle prime tre. Ho nominate 
queste sole sorti , per averle vedute. Alcuni n- 
duconle tutte a tre sole i.“ Cavolo fiore comune o 
Caoolo fiore duro . Alzasi poco , ed e rivestito i 
foglie allungate di un verde turchiniccio alle ner- 
vature bianche. La sua testa o tallo riesce di gran 
volume pieno , e cangiasi in verde , quando cuo- 
casi; a.® Cavolo fiore duro d’ Jngìnlterra. Ha tallo 
più bianco e consistente che non si altera per la 
coltura; 3.® H Cavolo fiore tenero è più piccolo 
degli altri due , ma è più delicato e va più presto 
in semenza, ilosier pensava che mal a proposito 
si distinguono dagli scrittori diverse sorti di Ca- 
voli fiori. Egli voleva che i Cavoli fiori, detti di 
Malta , di Cipro , di Aleppo , eoe. non altro signi- 
fichino che i luoghi donde cavansi le semenze , o 
che tutt’ al più non altro siano che varietà di 
varietà dipendenti dalle circostanze, ohe favori- 
scono più la vegetazione di qptesti ortaggi ne di- 
versi paesi. Non conosceva che il Cavolo fiore pri- 
matìccio o tenero ed il Cavolo fiore tardivo detto in 
Francia Cavolo fiore duro o semi-duro , o d’ Inghil- 
terra. A me sembra giustissima questa opinione a 
preferenza dell’ altra. Onde il Cavolo fiore da 
mezza stagione, non è che una accidentale varietà 
come lo diventano i Cavoli pavonazz*, che da 
alcuni sono pochissimo stimati , appunto per la 
diversità del coloro. ^ ■' 

Questa classe di Cavoli è certamente la più 




delicata che esista , e la più sensibile al freddo. 
Domanda perciò assai più cure delle altre. Ma 
non è poi di quella somma difficoltà ohe alcuni 
Tanno immaginando. Prosperava da gran temp* 
nel regno di Napoli, e pressoché in tutti i paesi 
d’ Italia volti , al mare. Da qualche anno in qua ^ 
va con felicissimo successo dilatando anche nel-* 
l’ Italia bagnata dal Po , posta fra l’i Alpe e l’Ap* 
pennino. Leggendo qualche vecchio scrittore bo- 
lognese di cose agrarie e fra gli altri il Tanara , 
trovo dipinta per assai brigosa la' sua coltivazione 
e sconsigliata . A’ dì nostri , e secondo m’ assicu-v 
ra un amatore di cose agrarie , da trent’ anni in 
qua, nella campagna bolognese non vVò orto ohe 
ne sia privo, ed è questo un prodotto assai lucro- 
so } ed io so certamente che sé ne mandano an- 
cora fuori , e sì Bologna' , come ognun sa , essen- 
do dominata dal settentrione è certamente sogget- 
ta a tutta la furia aquilonare. 

Il terreno pe’ Cavoli fiori riunir deve in sé 
eminentemente tutta le buone qualità che ab- 
biamo veduto sopra esigersi generalmente da que- 
sti vegetabili. Alcuni che. hanno orti guardati da 
moro , potrebbero per questa coltivazione mi- 
gliorare il proprio. Avvertano di ripulirlo dai sas- 
si , e di lejtamarlo bene^, se non vogliono servirsi 
del bottino , pigliando un letame scomposto , ma 
non però totalmente. La terra delle Laude, detto 
volgarmente Brughiere , sarà una delle migliori « 
L’ acqua ed il sole sono neoessarj ai Cavoli fiori 
giù di ogni ^tro della su^ , specie. 
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La prima avvertenza vuol porsi nella semen- 
te . È uso comune di procurarsela da Napoli, dal- 
la 'Loscana , ed in generale dai luoghi maritfimic 
Quando siasi sicuro della sua bontà , e che possa 
procacciarsela sicuramente nulla ho da ridire. So 
anzi che nei luoghi citati , con mólta premura la 
fanno venire da Malta o dal Levante; onde una 
volta la buona semenza di Cavoli bori era acqui- 
stata in Venèzia. Non è però da disperarsi qualo- 
ra non se ne possa avere dall’ uno o dall’ altro 
luogo. Qui in ‘Bologna si cava ancora dai Cavoli 
nostrani con qualche attenzione. Prima dell’ in- 
verno si trasportano-, in vasi riempiati di buona 
terra, le piante meglio conservate e più vigorose 
verso la metà dell’ autunno. Durante l’ inverno si 
tengono ben custodite in una stanza rivolta al 
mezzo giorno , e difesa da buone invetriate , od 
incartate da adattarsi alle finestre, ovvero da bian- 
ca tela da inchiodarsi a’ telaj delle medesime , e 
da incerarsi. A me però piacerebbe preferir sem- 
pre la carta. Durante l’ inverno , e sino a tuttq 
aprile , o , a dir mogbo , sino all’ epoca in cui è 
assolutamente cessato ogni anche remoto pericolo 
di brina, gli ortolani stanno attentissimi ad espor- 
re nei buoni giorni al sole queste piante , - riti- 
randole nei cattivi. Cosi riesce loro a ricavarne 
le sementi che propagano i Cavoli. Nell’ anno de- 
corso 1810 i Cavoli -fiori , che soglio tenere nella 
scuola agraria di questa reale università per terra, 
di tutte cinque le sorti da me sopra indicate , ini 
bauao dati i semi senza veruna cura particolare , 
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aKesa la dolcezza dell' iaveruo. Nemmeno sono 
state offese dai freddi irregolarissimi del maggio 9 
del giugno. Con tuttocciò per averti migliori biso- 
gnerà rinnovarli ogni tanto. £ poi sicaro che le 
semenze dei Cavoli durano più anni , atte a svi- 
lupparsi i quindi si risparmierà di farne ogni anno 
la provvisione. Aveva già da sei anni del seme (b 
Cavoli maltesi, procuratimi da Firenze, che nenà- 
meno son certo fosse fresco , quando 1’ ebbi. Sonò 
nati anche quest’anno , e fin ora le pianticeli» 
prosperano assai bene. Alcuni seminano a bella 
posta dei Cavoli in vaso , ponendone due o tre 
grani, e lasciando una sola pianta in ciascuno dei 
medesimi per averne la semente. 

Poiché parlo della semente in’ è d’uopo av- 
visare qnolli , e ne conosco non pochi , i quali 
non solamente i semi di Cavoli fiori e di Brocco- 
li, ma quelli ancora di Yerze e di Cappucci, pre- 
feriscono di comprare , anziché procacciarseli dai 
loro , come fanno molti ortolani del mio diparti- 
mento. Essi consumano il danaro , ed ho mostrato 
nella Prima Parte i vantaggi di avere le semenze 
nel proprio fondo , e come possano rendersi indi- 
gene alcune piante , onde mi rimetto , riguardo al- 
le generalità, a quanto ne ho detto. Qui aggiunge- 
rò soltanto le regole particolari da potersi tenere 
per averne, che sono comuni ai Cavoli fiori, fuor- 
ché stimo , ohe relativamente alle Verze ed ai 
Cappucci, tali avvertenze sarebbero eccedenti, sem- 
brandomi che tah pii-inte reggano assai meglio , e 
quasi costantemente all’ aria. So che questo tratta 
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del mio laToro dispiacerà a que' che profittano 
della pigrizia , od ignoranza di coloro che prefe- 
ritcono di comprare le semenze , che essi sanno 
procurarsi , ma io- sarò ben contento se arriverò 
«d illuminarne anche un solo. 

Si potranno lasciare le piante delle Verze e dei 
Cappucci , come pure quelle dei Cavoli della prima 
classe, in terra esposte al mezzodì , dopo di averle 
bene rincalzate, e coperte fin quasi nella sommità, 
la quale si lascerà scoperta, avendo però la precau- 
sìone di coprirle ne’ giorni freddi, nonché nelle notti, 
con paglia, da levarsi però , qualora tranquilla sia 
la giornata, e la notte prometta essa pure di non 
essere rigida. Con questa sola avvertenza, anche 
senza le campane , secondo viene prescritto dagli 
autori , si farà passare sicuramente l’ inverno a 
queste piante. S’ intende già che siano esposto al 
mezzodì , in luogo ben asciutto , e riparato. Pre- 
ecrivo simili cautele per que’ luoghi nei quali vi . 
è pericolo di soverclùo umido e freddo. In gene- 
rale però non ne abbisognano.' Giunta la prima- 
vera , cominciando ad alzarsi gli- steli de’ fiori si 
eosterranno , e si avrà riguardo di non permettere 
a tutti di fare le semenze , secondo qnanto ho 
detto nella Prima Parte. Queste sono tutte le cu- 
re , e non altre certo ve ne sono per aver semi , 
cosa che trovai ritenersi da talnno tanto difficile. 
Alcuni solamente consigliano di tagliare in croce 
le sommità dei cappucci , per agevolare lo svi- 
luppo delle semenze. Ala io reputo ciò inutile. La 
4^tura sa vmoere da per sè gli ostacoli , e non si 
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deve con tale incisione correre perìcolo di offen- 
dere le estremità degli steli che stanno per isp<nn— 
tare. • Ognuno comprenderà essere il tempo di co- 
gliere i semi , qnando le silique sono mature , cioà 
ben disseccate. Debbonsi cogliere le più beUe , a 
gettare quelle che sono situate nell’estremità, men- 
tre di rado hanno semi perfetti. Se ne lascino i 
grani esposti all’ aria , ma in luogo ben secco. Lo 
semenze di Cavoli , di Verze , e di Cappucci so- 
no buone , quando sono ben tonde , senza crespe , 
ed allorché schiacciate fra le unghie , sono' den- 
tro bianche ed oleose. Ma se siano dentro asciut- 
te o scure saranno cattive. Alcuni recidono il fu- 
sto di mezzo, e non conservano ha ciascona pian- 
ta che i rami che sono fioriti , e di cui i fiori 
posti a basso hanno cominciato a formare le sili- 
que. Queste pratiche non possono non essere com- 
znendate , qualora però non se ne abusi , vale a 
dire non si taglino troppo . E inutile il suggerire 
di tenere con opportuni bastoncelli ritti i rami , 
e di non lasciarli curvare. Una precauzione bensì 
essenziale , sarà quella di visitare spesso le piante 
mammifere , per vedere se siano soggette ad in- 
setti. Ho parlato nella Prima Parte del modo di 
ripararsene. Qui ripeterò, che trattandosi di parti- 
colari specie che vogliansi mantènere, sono d’av- 
viso non doversi abbandonare a rimed] incerti , 
ma bensì preferire di farne la caccia , tanto più 
che trattandosi di poche piante , la cosa non è 
nè difficile , nè soverchiamente lunga. .Alcuni si 
lamentano, che ad onU d’essersi i fiori sviluppati 
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assai Tiene non legano, ma annebbiati cadono. Eb-J 
bi occasione di osservare più volte che ciò aoea- 
de per non aversi la precauzione di ritirarli al-« 
r ombra , nel caso , che a piccole leggiere piog-* 
gette di primavera tengano dietro fortissimi ali- 
dori. Anzi mi è parato che in moltissimi casi 
appunto questa sia la cagione per la quale non si 
hanno sementi. Tutti i pratici convengono che i 
semi dei Cavoli di ogni sorta siaùb migliori nel 
secondo che nel primo anno. Certamente , coma 
ho detto sopra, nascono ancorché di più anni. La 
semente di Cavoli , quando biancheggia , o ha un 
nero poco lucido deve rifiutarsi. 11 biondo scuro , 
o meglio il castagno , ed il nero lucente la deno- 
tano buona. Quella dei Cavoli fiori e Broccoli è 
la più piccola di tutte. Le avvertenze accennata 
sin ora si applicheranno a tutte le classi. 

A Napoli , in Toscana , ed in Lombardia ge- 
neralmente si assegna l’ epoca della seminagione 
dei Cavoli fiori verso il Sangiovanni Batista , cioè 
ai a4 ^ U P. Onorati riporta che a Na- 

poli appunto in quel giorno si seminano. In giu- 
gno ne stabilisce la semina il signor Targioni. Qui a 
Bologna è circa tal tempo ohe da molti ciò si fa. 
In Piemonte però , secondo l’ autore delle Note al 
libro degli Orti di Mìtterpacher , edizione torine- 
se , seminansi in marzo , ed in aprile , e giusta il 
Calendario dell’ Ortolano stampato nel corso di 
Agricoltura pratica in qualche luogo di Toscana 
si tiene lo stesso uso. 11 clima del paese , ed au- 
«ora il bisogno di averne più presto o più tardi 
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pwò approvare queste diverse praliche. E certo 
che quelli che li pongono prima ne hsinno in- 
nanzi agli altri. Pare però , trattandosi di questa 
parte di paese confinato tra l’Alpi e l’ Appennino , 
che convenga aspettare almeno la fine di maggio , 
onde possano le piante crescere con eguale rapi- 
dità, altrimenti, qualora non si voglia far uso del- 
le campane o d’ altri simili ripari , ‘ attesa 1’ inco- 
stanza della stagione , soffrono spesso o ritardano , 
quanto quelli seminati per giugno. Questo è il 
mese opportuno a tale semina. I primi a porsi 
giu saranno i primaticci'. Quindici giorni dopo i 
primaticci , e sul principio dì luglio si serainersmnd 
finalmente i tardivi. Si sparga il seme raro. Si 
ponga in vosi o simili recipienti che si saranno 
riempiiTti di buona terra sciolta , ma grassa e sof- 
fice e si getti rara la semente, o almeno appena 
nata ; qtiando sia troppo fitta si diraderà. Io però 
preferirei di porli rari. Si tengano al levante , o 
su d’essi si pongano delle spine per guarentirli da- 
gli uccelli , e dagli altri animali. Qualora la sta- 
gione fosse eccessivamente calda , non sarà male 
di stendere nelle ore più bruciate un velo di pa- 
glia su Je spine , ad impedire la soverchia forza 
del sole , mentre è bene che la superficie del se- 
minato mantengasi umida. Avvertasi però d’ irri- 
garli , ma usando sempre della brocca , se no- cor- 
resi pericolo di scoprire una parte dei semi , o di 
impedire il perfetto sviluppo degli altri. S’ impe- 
disca pure per la stessa ragione , che non cada 
sopra il seminato una ..pioggia troppo impetuoMi 




Che se per caso non possa ciò evitarsi , sarà bency 
passate ^4 ore, di smuovere leggermente il terreno 
e visitare i semi , e di coprirli se siano stati sco-* 
perti. Appena nati si visitino, lasciando solamente 
quelli che sono conformati bene , che hanno un 
bottone nell’ estremità loro , e le foglie seminali 
intiere , cioè le due foglietto colle quali si mo^ 
strano fuor di terra. Osservai anch’ io che sebbe- 
ne anche tali piante vegetino e diano il frutto , 
tardano sempre di più , non vengono giammai tan- 
to vigorose. £ necessario l’ andare rimovendo la 
terra intorno alle giovani pianticelle e di tenerla 
rimonde da qualunque erba. Non si lasceranno 
mancare ad esse le irrigazioni , ma siano date 
parcamente e solo quando ne abbiano bisogno. 

Quando le piante hanno sei o sette foglie i 
tèmpo di trasporle. Ciò suole accadere tra i So 
giorni e due mesi all’iucirca dopo la seminagione. 
L’ autore citato delle note al Mitterparcher non 
solamente prescrive il quarto di luna più oppor- 
tuno alla seminagione dei Cavoli fiori, ma ci di- 
ce con molta sicurezza che n dal trapiantare i 
n Cavoli fiori, bisogna astenersi totalmente , quan- 
n do corre il Pianeta Gemini , perchè trapiantati 
n in tal tempo l’ esperienza' (tostante fa vedere , 
n che mal riescono , e ogni foglia produce un get- 
n to , che talora ripullula quantunque sia stato 
1 ) levato etc. etc. » Veramente non ho trovata 
quest’ avvertenza in nessuno di quegli antori , i 
quali pure credono agli influssi lunari , e non sa- 
prei per verun modo consigliare veruno a seguir* 
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la. Bensì sì osservi che le tenere piante non ab- 
biano mai meno di sei foglie , e siano grosse cii^ 
ca quanto una penna ordinaria da scrivere. Ca- 
lando o crescendo da questa misura v’è pericolo 
che le piante non riescano tanto bene. 

I Bolognesi scelgono per porvi i Cavoli fiori 
qpel terreno che è il più ricco insieme e sciolto , 
esposto al mezzodì , e taluni li pongono m quei 
campi , che avendo servito a canapa] a , coperti 
dopo di frumento rimangono voti fino alla nuo- 
va primavera, per essere ripiantati a canapa. Tali 
terreni sono ottimi. In. generale tutti scelgono la 
miglior terra, e che più si avvicini alla natura di 
quella che ho sopra indicata , e meglio soleggiata. 
Oli ortolani preferiscono i caldini detti cottiere, o 
lungo l muri , o formati artificialmente come si ò 
. veduto nella Prima Parte. Chi non può farne o 
vuole piantare molti Cavoli , forma delle porche 
inclinate a mezzodì . quanto è possibile , e sulle 
. medesime dispone le piante. Avvi chi apre col fora- 
terra tanti buchi distanti circa due piedi Tuno 
dall’ altro , o chi colla vanga apre ad eguale di- 
stanza altrettante piccole fossette. Le pianticelle si 
profondano fino al cuore , e si trova malfatto om- 
mettere questa precauzione. Pongasi diritta la ra- 
dice il più che sia possibile , e si accosti bene la 
terra intorno alla medesima. Sarà cosa ottima il 
cogliere un tempo in cui la terra sia stata bagna- 
ta dalla pioggia , ovvero discretamente irrigata 
ventiquattro ore prima. Ciò è necessario per p<>^ 
tere levare le pianticelle destramente e senza rom- 
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perle. Avyertasi che quelle le' quali sono iu qual- 
che modo guaste anche solamente dagl’ insetti nel 
gambo , non che le storpie si devono gettare co- 
me talif da non poterne aspettare buona riuscita. 
A chi voglia usare ogni maggior possibile diligen- 
za io suggerirò di fare il trasponimento la sera, e 
d’irrigare sul momento, e meglio ancora di tras- 
porre in pane. Se non si possa irrigare che il 
giorno vegnente , sarà ben fatto , massimamente 
innaffiando per sommersione , di riparare le piante 
dal sole. Questo adacquamento dovrà essere ben 
discreto , cioè quanto bastar può ad accostare la 
terra e non più. Ho trovato che s’ingannano quel- 
li che profondono 1’ acqua , mentre qualche volta 
ai depone intorno alle pianto della fanghiglia che 
può essere nociva , specialmente se per caso spiri 
un forte vento che improvvisamente prosciughi il 
fondo. Sarà fortunato colui che , trasposte le pic- 
cole piante , sarà favorito dal cielo di una piog- 
gia tranquilla , e non molto continuata. 

Alcuni dispongono il loro terreno per pian- 
tarvi' i Cavoli a tanti ^solchi divisi da porche, del- 
la larghezza circa di un mezzo metro j e profon- 
di un buon palmo. In mezzo ai medesimi piantano 
i Cavoli , e di mano ia mano che questi vanne 
sollevandosi riempiono i solchi , cosicché la terra 
monti sino all’ origine delle prime foglie che essa 
abbraccia. Praticano pure le altre cautele sopradde- 
scritte . Nelle porche ed in ogni caso fra gl’ in- 
terstizj delle pianticelle spargono lattughe ^da co- 
-gliere prima .dell’ elevazione dei Cavoli . Final- 
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neate altri , piantati i medesimi, alzano intorno a 
«ciascheduna pianta un arginello lasciando però 
circolarmente un vacuo. o sia un piccolo fossetto. 
Poi dato di mano ad un cucchiajo cavano dalia 
conserva dello stereo umano diluito , lo versano 
entro il fossetto bel bello tult’ intorno al . fusto , e 
poi coprono il vacuo sino alla sua metà di buona 
terra . 

Quest’ ultima pratica , che è pur quella che 
generalmente adoperano i Toscani , e che ad essi 
riesce opportunissimo ad ottenere squisiti Cavoli 
d’ ogni specie , giacché e pe’ Cavoli neri , e pe’ 
Cappucci , e pe’ Broccoli ecc. , è pure la mede- 
sima, mi chiama a parlare dei letami i più adat- 
tati per questo prodotto . Non v’ ha dubbio che 
lo sterco umano , e qualunque materia pura- 
mente animale ^ deve considerarsi la migliore di 
tutte , perchè contiene più d’ ogni altra que’ prin- 
cipj , che secondo le osservazioni dei chimici si 
ritrovano in queste piante . Non bisogna adunque 
scostarsene • Tartara consiglia il letame d’ asino , 
e la colombina . Non ho prove da commendare 
o riprovare questa pratica , ma la registro per 
norma degli amatori . Fintanto che sia decisa la 
pendente questione se gli escrementi pmani ap- 
plicati freschi siano o no dannosi agli ortaggi sa- 
rà prudente cosa , e particolarmente nei terreni 
elevati e sciolti , o come dicono piuttosto caldi , 
adoperarb o vecchj o diluti . In generale i letami 
o-, a dir più giusto , la materie escrementizie 
del cavallo , dell’ asino, del mulo , o del majaie 
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bene scomposti , non cbo la colo mbin a e galli- 
nella si sono sperimentati più vantaggiosi . Nei 
teiTeni piuttosto tendenti all’ argilloso anche i 
cojacci saranno un buon concime , ma sarà bene 
averli applicati qualche tempo prima di piantare 
i Cavoli . 

Terminata la piantagione , ed assicuratala 
con opportune irrig azioni si avrà l’ avvertenza > di 
sarchiarla , di non permettere alle erbe cattive e 
soprattutto ai vilucchj di occupare il terreno > 
So ohe gli autori raccomandano d’ innaffiarli ogni 
due o al più tre giorni dopo d’ avere lasciati de- 
correrne quindici dall’epoca del trasponimento , e 
di far ciò la sera . Gli ortolani a me più ,noti 
non fanno cosi , e non ostante colgono bei Ca- 
voli . £ssi non li bagnano che quando mostrano 
di averne bisogno . Si raccomanda pure dagli au- 
tori di bagnarli colla brocca , da coi facciasi usci- 
xe l’ acqua a guisa di rugiadosa pioggia . £ ot- 
timo tale consiglio , e da non trascurarsi da chi 
ne abbia un numero ristretto , e che possa im- 
piegare tante hraccia senza toglierle ad altri la- 
vori ed alla coltivazione degli altri molti pro- 
dotti dell’ orto . Ma attesa la difficoltà di questi 
vantaggi potrà supplire l’ adaoquameuto per fil- 
trazione . Ogni dieci o dodici giorni ri lavora la 
cavolaia , avvertendo di risparmiare 1’ offesa alle 
radici . Nel sarchiare si baderà da quelli che 
coltivano formando il fosso intorno a ciascuna 
pianta , che esso non sia guasto » affinchè racco- 
gliendo esso la pioggia che cade > e questa traeu-. 
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Co seco il letame fertilizzi acconciamente il ter- 
reno , Crescono ed ingrossano meglio quando al- 
1’ atto che cominciano a mettere il tallo siano in» 
«affiati , lo che devo intendersi dei primaticci . 

In autunno questi cominciano a cogliersi . Ad 
•vitare i danni che lo eventuali brinate della ala- 
gione possono recar loro si cuoprono in cima con 
nna o due foglie della .^auta stessa da levarsi du- 
rante il corso del giorno . Per ripararli poi dalla 
stagione invernale due sono i metodi adoperati : 
Li’ uno consiste in cuoprirli con istuoje , sulle quali 
sJcuni impongono fieno o paglia, coll’avvertenza 
di scuopririi ogni giorno. I più, giunta la metà del- 
r autunno, ripulita e lavorata la oavolaja, ammuc- 
chiano la terra intorno ai Cavoli sino dove co- 
minciano le {fondi . Cavano poi. una motta di 
terra e portano questa addosso al Cavolo in ma- 
niera che esso abbia rivolta la ^inta esattament» 
al mezzogiorno , e la terra stessa col suo peso lo 
obbliga a tale posizione , per cui non può mai 
soffrire pei freddi del nord^. Per tal modo i Ca- 
voli che durante 1’ estate erano volti al sud-ovest 
guardano tutti perfettamente a mezzodì essendo 
la porca esposta al sud-ovest . Quando è rigida 
1’ invernata si cuoprono con istuoje , stracci o si- 
mili ■ Così durano sino a primavera . Quelli de- 
stinati a mettere il tallo solamente nell’ anzidetta 
stagione sì coprono soltanto qualora incrudelisca 
la stagione . 

Alcuni tagliano i Cavoli fiori in autunno quan- 
do sono vicìm alla perfetta maturità , lasclandn 
Porli /;/. 9 
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*d essi due o ti'c dita di tronco dopo arer recise» 
le foglie tutte . Così ridotti , disposti sopra taToIo; 
e piantati ritti entro uno strato di sabbia o me-, 
gl io in fori fatti a bella posta sulle tavole sud- 
dette, si mantengono lungamente , quando però il 
aito sia ben custodito , cioè secco, inaccessibile al 
gelo , e da potersegli spesso dar aria . 'Alcuni , 
ma di raro , per quanto ho potuto sapere , spian- 
tano i Cavoli con un po’ di terra intorno alle ra- 
dici ; li lasciano in un luogo arioso per due » 
tire giorni ponendoli in alto isolati col mezzo di 
funi al coperto •, indi li portano in una camera 
Tolta al mezzodì , ben illuminata , e li piantano 
entro la sabbia fino all’ origine quasi del tallo . 
Prima di porli ad asciugare si levano le foglie 
del tronco al basso . Quando si tratta di cogliere 
Cavoli , massime in principio di primavera , si ta- 
glia a mezzo il tronco . Il residuo getta fuori nuo- 
vi germogli che formano un buon cibo . 

CAVOLI - BROCCOLI . 

CAVOLI -BROCCOLI VERDONI. Brame» 
oleracea botrrtìs cymoia . Cresce più alto della 
specie seguente . Vi è una varietà la quale chia- 
masi Broccoioni , ed ha i bottoni verdi , tinti leg- 
germente di violetto. 

CAVOLI - BROCCOLI PAVONAZZI . CA- 
VOLO ROMANO . Brattica oleracea italica . S’al- 
za meno dell’ altro 3 le sue foglie sono più pic- 
«ols , di un verdemare tinto di bleu , spesso alav 
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le , férrainate in punta , e ripiegate nelle astre-i 
mità con grandi pieghe, onde pajono frastagliate.. 
Il suo tallo è più serrato , composto di più grossi* 
steli , però più. corti e teneri di quelli del Cavolo 
Verdone . Forse ve ne saranno altre varietà fri» 
le quali gli scrittori indicano il Cavolo bianco da. 
me non veduto . So che esistono i primaticci ed 
ì tardivi , ma questi non presentarono a me dif< 
fereuza alcuna sensibile r fuorché nel tempo in cuh 
vogliono esser colti « 5 

Nel regno di Napoli , ove hanno molta cele-, 
brità i Broccoli di Pozzuoli, si seminano in luglio, 
traspongonsi in agosto , e colgonsi al principio 
della nuova stagione . Si fa di quest’ ortaggio 
grande coltivazione in alcuni-. paesi del regno di 
Italia . Beco come relativamente alla pratica ve—, 
ronese ne parla l’ anonimo che rispose a’ miei 
Quesiti intorno a quegli orti , registrati nel voi. Ve 
degli Annali dell’ Agricoltura Italiana . ìì II semo 
( necessariamente vecchio non essendo il nuovo 
ancor maturo ) si sparge al principio di giugno : 
la trapiantagione al più tardi si fa sino alla metà 
di settembre ; ma più anticipata di alcune setti- 
mane , assai giova a rassodar ed ingrandire le pianto 
prima del verno , dopo il quale senza più cresce- 
re , mettono il fiore o tallo proporzionato alla lo- 
ro gagliaidia. Per trapiantare si letama copiosa- 
mente la terra, si vanga , e con la cavicchia fer- 
rata si cacciano t gambi nel suolo distanti meno 
di due spanne , uno dall’ altro , ma tenendo più 
discoste le file. Tra mezzo a queste si pongono 
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laltiigHe da cogliere al fine dell’autunno. Allora \é 
piante dei Broccoli da alcuni si calzano ritte , da 
altri si coricano, coprendo i fusti di terra , e la- 
sciando i cespi scoperti. Quest’ uso ini parve il 
mfgliore in pratica. Qualche fiore sulle colline si 
coglie nel verno. Negli orti piani della città, ben- 
ché le Broccole cuoprano le costiere più soleggiate 
e difese sotto le muraglie-, non mettono fiore avan- 
ti ia primavera , cioè tra il fine di marzo ' e lai 
metà di aprile. Allora e prima anche meglio si 
sarchiano. Per difesa, in caso di geli tardivi, l’or- 
tolano attento copre il fiore non per anche matu- 
ro da coglierle con una o due foglie della stessa 
pianta , spiccate o sovrapposte la sera , e le toglie 
poi via quando è alzato il sole. Nel far la messe, 
che Suol durare due settimane, restando sempre 
indietro i talli meno maturi , si lasciano a far se- 
menza i più belli , e si crede che giovi , quando 
<*.òminoiano a diramarsi', tagliarne il ramicello di 
mez2o chiamato il cuore , 'acciocché i laterali me- 
glio si stendano e -fruttino v. La coltivazione di 
questa sorta di Cavoli è simile a quella dei Ga- 
Toli fiori. Pure a fine di non lasciare nulla , per 
quanto mi è possibile da desiderare agli amatori , 
riporterò qui quanto ne riferisce il più volte citato 
autore delle note di Mitterpacher, parlando del loro 
coltivamento in Piemonte, n Le Broccole romana 
sono le migliori , e per la grande ricerca che so 
Ile fa , gli ortolani di Roma spacciano sovente il 
seme illegittimo e ne truffano i compratori. U se— 
xhe vero di tali Broocole è quello del fusto o sia 
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del fiore principale. Quésto riesce groéso , e per 
Conseguenza forma un germoglio molto più forte » 
e più abile a produrre : la maggior parte perù 
del seme , che si spaccia a’ poco pratici è quello 
che viene prodotto dà germogli che dal gambo 
sortono ) dopo che se ne è levato il fusto princi- 
pale , o sia il Principal frutto , e questo seme fa- 
cilmente traligna , e difficilmente produce pianto 
robuste e fiori perfetti. Vuol esser seminata . . . 
in aprile o maggio, quando il clima non sia fred- 
do, che se sarà tale si potranno seminare . ^ 

di marzo per averne il frutto in principio di pri- 
mavera , giacché le Broccolo di autunno riescono 
per lo più difettose , e difficilmente arrivano alla 
bellezza di quelle della primavera, e tono mol- 
to piu strette delle prime , oltreché in autunno 
-vi sono altri prodotti oltre questi : secondo , ven- 
gono molto belle anche negli orti di pianura, pur- 
ché il sito sia buono , e siano bene governate. 
All’ inverno , massimamente ne’ siti di montagna 
e sottoposti a molta neve , sarà ottimo il coprir* 
loro il piede con il concime perché non geli , mo- 
rendone parecchie pel troppo freddo , quando non 
si usa ,una tale precauzione . Conviene anche 
prima del gelo piantarvi un bastoncello a cui con 
un salice si attacca la pianta per sostener^ in 
tempo di molta neve , acciocché non le si spezzi 
il fusto pel troppo peso sulle foglie .... Quan- 
- do non si trapiantino in , fossa simile a quella die 
■ abbiamo suggerita pe’ Cavoli fiori , fa ad estO 
molto bene .alzare Iqro la , terra al piede ali* usa 
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della Meliga , o si metterà anche prima un 'pcc® 
^di buono e stagionato letame intorno al gambo e 
sulla superficie del terreno. Chi poi seguitasse a 
bagnare le Broccole come i Cavoli fiori ed ogni 
ultra verdura , collo sterco bovino o di cavallo , 
stemprato nell’ acqua , farebbe ottimamente , ed 
avrebbe tutte le frutta molto più belle. ..... I 
sorci sono nell’inverno il devastamento delle Broc- 
cole , massimamente in collina , vicino ai muri , 
essendoché in tempo della neve restano essi privi 
di ogni altra verdura , perchè da essa coperta si 
attaccano alle Broccole, le pelano, e . quello che 
è più nocivo , loro cavano 1’ occhio ; e però sarà 
bene tenervi trappole con pezzi di panico e noce. 
Così usando si recherà questa preziosa verdura al 
sommo della bellezza , della fruttificazione. Ama 
estremamente la Broccola anche il terreno leggie- 
ro , vale a dire quello che di arena minutissima e 
d’ altra terra è composto. In questa qualilà di 
terreno appena abile a produrne discrctameu'te del 
grano , sì vedono nell’ Ossola di smisurata gros- 
sezza anche di un braccio naturale , seminandole 
alla rìnfosa colla Meliga , senza altra p.irticolar* 
coltura, che al' più della zappatura, nè si veggo- 
no certamente negli orti più coltivati e nemmeno 
quelle che vengono dalla marina arrivano alla 
metà della loro grossezza. In autunno nel cogliere 
la Meliga i contadini strappano le Broccolo di 
campagna , e le ritirano negli orti , dove le sep- 
pelliscono all’ uso delle Verze , oltre a mezzo fu- 
Ito , e nella primavera ' formano poi fiocchi di 
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meravigliosa grossezza. Il seme però è sempre ro- 
mano Ho veduti conservarsi bene qui i Broc- 
coli , seppellendoli come i Sedani , lasciando Fuori 
solamente le estremità , e piegandole alcun poc* 
verso il mezzodì. 

CAVOLI-RAPE. 

CAVOLO-RAPA BIANCO . Ravaeio bianco », 
Torce bianche dei Napoletani , Cavolo torzuto di 
molti, Brassica oleracea gongylodet alba. La cortec- 
cia è verde, ed al più al più ha qualche screzia- 
tura rossa. È di polpa dura. 

CAVOLO RAPA PAVONAZZO. È più gros- 
sa , molto più tenera , e si distingue dall’ altra 
pel colore violetto che comparisce eziandio nei 
picciuoli delle foglie. 

Vi sono delle varietà di CavoL Rape. Nel- 
r autunno iSio, ho avuti dei Cavoli Rape ricci, 
che gustati trovai buoni quanto i bianchi. Anzi 
una pianta mi presentò un fenomeno curioso ; in- 
vece di crescere con un tronco si divise in 4> * 
diede quattro ottime rape. Tali piante non sono 
punto difficili a coltivarsi, e si trattano come à 
CavoU fiori primaticci. 

CAVOLO-NAVONE. 

CAVOLO NAVONE. Brassica deraoea rtopo- 
Brasiica’f Le foglie di questi Raponi cacciano fuori 
le loro foglie a fior di terra. Sone assai più ala- 
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te , più pTofondaraente frastagliate quelle dii 
Cavolo Rapa , e al tatto molli. 

La coltivazione dei Cavoli Raponi è la se- 
guente : Sensinansi in primavera da na^rzo a tutto 
aprile. Si traspongono alla fine dTi maggio sino s 
tatto giugno , e cominciano a formare il torso , o 
radica circa due mesi dopo. Domandano frequenti 
Irrigazioni ed abbondanti , altrimenti rimangono 
d" -inferiore condizione. Nel restante amano gli 
stessi riguardi che vedremo doversi alle rape. 

Pare che in proporzione che i prodotti or- 
tensi più vengono apprezzati , maggiore sia il nu- 
mero degl’insetti che li devastano. Tali sono i 
Cavoli. Fra noi la farfalla cavolaja in istafo di 
larva è la più rovinosa per essi ^ ed in alcuni an- 
ni grandissinno è il guasto che ne fa< Si assicura 
essere ottimo spediente per guarentirne i Cavoli di 
piantare intorno ad essi delle piante di Datura 
Stramonìum (Stramonio.) Anche i pulcini danno la 
caccia alle larve rispettando i Cavoli. Ma io pen- 
so doversi preferire il primo metodo. Esso tiene 
- lontane le farfalle ed in conseguenza non depon- 
gono sopra essi le uova. Per liberare i Cavoli dai 
gorgoglioni f si pongono loro frammezzo delle 
piante di cicoria , alle quali si attaccano in prefe- 
renza'. Il Punteruolo de’ Cavoli che se non fra noi , 
certo in altri paesi fa grandissima strage,, si rac- 
coglie scuotendo i Cavoli la mattina all’ alba » 
tempo in cui sta sotto le foglie e s’ accoppia. 
Ma il meglio pare sia di strappare i piedi di quei 
Cavoli , i (h .cui fusti sono già divorati daU<r 
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Iftrvft che ti troràno aTantf il mese d' agostoJ 
Cosi si minora il male , ancorché con danno talo- 
ra dell’ entrata dell’ anno. In generale non sono 
nè facili , nè sempre eseguibili i mezzi per libe- 
rare i Cavoli dagl’ insetti , ed io non posso eh» 
rimettermi a quanto ne ho detto di sopra. 

CEGE DI TERRA . T. PiUache da Terrei 
frane. ' 

Questa pianta appartiene al genere Arachit 
di Linneo, classe XVII, or d. IV. Ha il calice bi-^ 
labiato ; la corolla capovolta ; i filamenti connes- 
<i j ed il legame venefo , nodoso , coriaceo. Chia-' 
masi Arachis hypogaa. Le sne foglie sono penna-; 
te , con due sole coppie di foglioline ovato a ro- 
vescio. Il fiore è giallo. Esso dà 1’ essere ad un 
legame , che per maturare si sprofonda sotterra.; 
Ognuno comprende due semi della grossezza dei 
ceci. Se ne fa uso per cibo in varie guise , ma 
soprattutto se ne cava olio. Fra non molto giova 
sperare dai saggi fatti in varj paesi , che questa 
pianta occuperà molto terreno in Italia. Per ora 
cominciano a coltivarla negli orti. Non ’è molto 
difficile da contentare quanto alla qualità del fon- 
do. Pure riesce meglio nello sciolto che nell’ar- 
gilloso , nel mediocremente ricco che nel, troppo 
grasso. Ama 1’ esposizione soleggiata. Alla, metà o 
alla fine di maggio in Lombardia , e quindici o 
diciotto giorni prima negli altri luoghi d’ Italia 
meridionali , si pianterà col seguente metodo : Si 
lavora ben bene colla vanga il terreno ; poi si 
formano nel medesimo tanti piccoli solchettl^ 
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profondi al più al più quattro pollici , e poi si pon» 
Tina fila di semi , in modo che rimangano le piante 
distanti mezzo piede ognuna, se buona sia la ter- 
ra. I solchi fra loro siano lontani otto o dieci 
pollici. Quando i fiori sono spiegati in giugno, al- 
lora colla zappa si darà terra destramente alle 
piante; cosi più facilmente penetrano i legumi in 
terra. So benissimo che recentemente si è trovata 
inutile da alcuni questa pratica , ma siccome a 
me non è riuscita tale, cosi l'ho continuata. Av- 
vertasi di non irrigare se veramente non v’ è bi- 
sogno per troppa siccità. In ottobre , quando si 
vede che le piante ingialliscono affatto, si levano, 
e sospendonsi in luogo arioso per asciugarle , • 
poi si ripongono i legumi senza spogliarli del 
grano in luogo asciutto. 

CECIARELLO Ceccrello. T. 

Appartiene al genere Valeriana di Linneo 
classe 111 , ord. I , che non ha nessun calice ; ha 
la corolla monopetala , posata sovra il frutto , il 
quale è un seme coronato o papposo. E chia- 
mata Valeriana olitoria. Ha il fusto dicotomo , le 
foglie bislunghe , alle volte incise o dentate alla 
"base. Seme semplice nudo. Cresce Spontanea in 
molti luòghi. I Toscani la mettono fra le insala- 
'te, pafticblarmente i contadini. Non so se veruno 
*in Italia la coltivi. I Francesi conoscono due sorti 
di tale insalata , cioè la grande e la comune ; ed 
alcuni coltivano questa seconda. È buono per es- 
'sa un terreno ' molto sciolto, ma insieme ricco as- 
sai. Seminasi dalla metà d’ agotsto sino a quella di 
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ottobre , di quindici in quindici giorni , e si co- 
mincia ad averne dalia fine di autunno sino s 
tutta quaresima. Bisogna seminarla fissa , mentro 
diradasi di mano in inano che voglia adoperarse- 
ne. Può seminarsi pure in primavera ed anche 
ogni quindici giorni, perchè nasce con somma fa- 
cilità , ma non pare che meriti tante attenzioni; 
Volendone cogliere il seme , si tengano un po’ di- 
stanti le pianticelle , e non si lasci maturare af- 
fatto , perchè cade e si disperde. La mettono al- 
l’ombra, e non al sole, in qualche luogo fresco 
e poco arioso, unita in fascetli. Così riscaldasi al- 
cun poco e marcisce la massa in parto. Allora il 
seme si nutre e perfeziona in questa umidità. Do-* 
po quindici dì si scuote e s’ apre 1’ ammasso , si 
lascia all’aperto e si raccoglie il seme, il quale 
non è buono da seminarsi che passato l’ anno. 
Questi precetti ho compendiati dall’ Ecole da Po- 
toger. 

CEDRIUOLO. Concombre frane. 

Appartiene al genere Cucumis di Linueo , 
classe XXI, ord. X. Ha fiori maschie fcmiaiuini 
sulla stessa pianta. I fiori mascotirii hanno il cali- 
ce campanulato , con cinque denti acuminati a 
foggia di lesina , corolla aderente al calice fatta a 
campana , venosa, grinza, con cinque divisioni > 
il disco centrale è trigono , troncato, coperto dal-» 
le stamigne , che sono in numero di tre. li fior 
femminino ha la corolla ed il calice come nei 
fiori maschj ; tre filamenta. sterili : uno stilo , tiA 
«tignai divisi in due , bacca grande , a tre ca*ell-s 
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con molto ietnenze ; le separazlòul sono membra^ 
uose e succose : offni cella divisa in due seconda- 
rie che suddividousi in un gran numero di cel- 
lette piene di polpa ; i semi sono compressi cogli 
orli acuti. Chiamasi Cucumii sativut. Ua gli an- 
goli delle foghe retti. I frutti sono bislunghi , sca- 
bri e verrucosi. Nsn saprò mai essere dell’opinio- 
ne di coloro che pensano esser questo ortaggio il 
Cucumii pel quale ebbe tanta predilezione Tibe- 
rio t ohe per averne uno tutti i giorni alla sua 
tavola, li faceva coltivare con estrema cura. Esso_ 
è molto insipido , e di un odore che a moltissimi 
dispiace , come pure a me. Gii oltremontani na 
ammettono molte specie. Ho esaminato fra noi 
questo punto, e finora non ne ho trovata che una 
specie , e al più una varietà alquanto meno ber- 
noccoluta. Di questa pianta molti ortolani mi han- 
no assicurato darsi delie varietà , le quali non di- 
pendono che unicamente dai differenti luoghi. Ciò 
essendo , mi parrebbero inutili le tante sorti che, 
se ne descrivono , e che io vedrei volentieri , du- 
bitando che siavi anche fra i coltivatori una gran- 
de ambizione di aumentar originariamente i loro 
Vegetabili. 

La loro coltivazione è simile a quella dello 
Zucche e dei Meloni. Domandano un fondo sciol- 
to ma ricco , fresco e ben lavoralo. Si formano 
prima pel campo varie buche , che sì riempiono 
per metà di concime, e per l’altra di terra , .me- 
scolando il tutto insieme. Seminansi in aprile. Na- 
ti -si riuoalzanii. YogUono essere adacquati negli 
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tìrdori estivi. Si «pu itane i rami quindo sono lun- 
ghi due piedi. Sa ne colgono come è notissimo i 
frutti non ancora ben maturati , che si mangiano 
in insalata , e lavansi questi giunti a un terzo O 
ad un quarto soltanto della loro mole per porli 
nell’ aceto . Quando sono maturi diventano gialli. 

CENTAUREA. MINORE. Appartiene al genere 
Centiana di Linneo , ohe ha la corolla monope- 
tala , varia , lai casella bislunga di una sola cavità 
bivalve . I moderai ne hanno fatta una specie 
della Chirnnia e la dicono Chironia Centaurlam . 
Corolla a sottocoppa; pistillo 'inclinato; stimma 
bifido; antere spirali ; casella di due cellette . Il 
suo fusto è forcuto , corimboso . Le foglie' sono 
elittiche, opposte, trinervose. Questa pianticella che 
ama i prati umidi , e gli argini de’ canali ed i 
luoghi discretamente ombreggiati dovrebbe trovar- 
si in ogni orto, perchè la sua amarezza la fa ado- 
perare per le febbri intermittenti , e pe’ vermi . 
Seminata una volta, e fiorita in luogo difficilmen- 
te si perde più. Riesce meglio nei terreni discre- 
tamente sabbiosi che nei forti . 

CERFOGLIO. Cerfeuil frane. 

Appartiene al genere Scandii di Linneo cl. 
V. ord. II. Ha il seme bislungo* con rostro più. 
o meno lungo ed i petali fatti a cuore . Chiamasi 
Scandix ChatrophyìluTn. Questa pianta annua , Uia 
la radice che profondasi col suo fittone . 11 fusto 
è nodoso , scannellato , liscio , ramoso , fistoloso , 
alto non più di due 'piedi. Le foglie sono alate 
tre volte con le fogliette ottuse e pelose . I semi 
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nella malnrità aono rìcci e lunghi tre in quattr» 
linee . So])I)ene non molto generalmente coltivata 
negli orti nostri lo è però abbastanza perchè io ne 
debba qui parlare . Se na mangiano le foglie te- 
nere in insalata. A taluno piace sostituirla al prez- 
zemolo nei manicaretti. Di nessuna pena è la sua 
coltivazione . Tutta l’ arte sta nel procurarsene 
sempre del tenero, locbè si ottiene con somma 
facilità sciuiuaiidoue ad ogni quindici giorni in 
primavera ed in autunno in luoghi soleggiati , ed 
in estate all’ ombra. Scegliesi un terreno di mezzo 
sapore , cioè nè troppo nè poco sciolto . Non sia 
i;mldo , giacché questa pianta irrigata perde di 
trop|ft> la sua qualità aromatica che ad alcuni tan- 
to la fa desiderare . Seminata da ma quest’ anno 
in primavera , che, come è notissimo, fu tempera- 
tissima e bagnata mi è nata presto. Talvolta tarda 
cinquanta giorni cd anche più di due mesi a spun- 
tare. È necessario di non cuoprire molto la semenza, 
altrimenti si corre pericolo cha non nasca, o spun- 
ti tardissimo o die faccia piante deboli . Gli au- 
tori consigliano a porne a mollo il seme per due 
o tre giorni . Io non ebbi mai bisogno di questa 
precauzione . Sarà bene seminarla regolarmente . 
Taluni la fanno seccare , e 1’ adoperano in tal» 
stato, giacché neppure diseccata perde il suo odore. 

CIPOLLA. Oignon frane. 

Questa pianta appartiene al genere Alliurn di 
Linneo pel quale vedi l’ articolo AGLIO. La sua 
radice è un bulbo rotondo , più o meno ovato , 
membranoso, grosso. Da esso s’alza un fusto deW 
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lo icapo che eccelle nn metro dl'alteeea, nndo, 
vuoto internamente, e xxntricuio inferiormente. 
Le sue foglie sono cilindriche, vuote, appuntate^ 
più corte del fusto. I fiori sono bianchi o carnici- 
ni , ad ombrella globosa . Tutte le varie sorti di 
Cipolla rigorosamente potrebbero ridursi a due., 
cioè alla tonda compresta , ed all’ ovale . Pure io 
seguirò l’ uso di distinguerle ancora dal colora 
limitandomi a quelle che ho osservate. 

CIPOLLA LUNGA 0 PORR \JA BIANCA a.* 
CIPOLLA LUNGA o PORRATA ROSSA . 3.® 
CIPOLLA LUNGA o PORRATA PAVONAZZ A. 

Questa sorta che pure chiamasi Maligla da’ nostri 
antichi ha il bulbo grosso in fondo ma che scema 
venendo iu su come la pera. Sebbene sia difficile 
determinare a quale delle tante specie annoverate 
dagli oltremontani appartengano le Porraje o Ma- 
ligie o Cipolloni parmi che equivalgano alle Ci- 
polle di Spagna. Allìum Capa oblonga. 

CIPOLLA BIANCA SCfflACGIATA MAG- 
GIORE a." CIPOLLA TONDA SCHIACCIA- 
TA PICCOLA che in Lombardia chiamano Ci-» 
polla Firentina . Questa è la più piccola di tut- 
te le cipolle e che ha le scaglie di cui è com- 
posta più sottili. 3*". CIPOLLA TONDA SCHIAC- 
CIATA VERDE - BIANCA. È diversa dalla pri- 
ma perchè si mantiene più verde .j.“ CIPOLLA 
TONDA SGHIACCIATA GIALLASTRA. Varie- 
tà pel colore della prima , che io credo però aC" 
cidentale . Allium Capa orbiculata. ' 

- CIPOLLA ROSSA TONDA COMPRESSA a.* 
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CIPOLLA PAVONAZZA TONDA COMPIUES- 
SA . Si mantiene costantemente di color rosso « 
perciò gli ortolani ne costituiscono una speci* 
diversa • Trovo diversità di opinione negli scritto* 
ri circa al sapore che attribuiscono alle Cipolle . 
'Alcuni fanno più acre la bianca , ed altri la ros- 
ea . Farò qui riflettere che nei paesi caldi e pres- 
so al mare diventano tutte le Cipolle più grosse 
e più dolci f restando più piccole e cattive ned 
freddi. La Cipolla d' Egitto è una varietà che in 
■vece di fare i fiori fa dei piccoli bulbi. V. Aglio 
di Spagna. 

CIPOLLA POMASCA. Cipolla comasca. E ro- 
tonda , schiacciata, grossa come una mela ordi* 
, naria , di un color rosso bianchiccio , di saper 
dolce e che si mantiene buona dal mese di ^o- 
eto sino all’aprile successivo e più ancora . Panni 
quella che alcuni dicono Capa vulgarit tonici* 
pallide purpurutcenlìbut. 

L’ Autore dell’ articolo Oignon del Nouveau 
Court compiei d’ Agricolture annovera l’ Italia fra 
i paesi nei quali si fanno belle coltivazioni di 
Cipolle. Il Napoletano loda quelle della Yolla 
Ticino alla capitale , quelle a pera od ovali della 
Rocca di Mondragone, ed a tutte preferisce quel- 
le di Nocera per la grossezza e dolcezza . Erano 
celebrate ai tempi del Tundra le Gaetane in Ro- 
ma e più le Beaeventauie . Allora, come oggi, pre- 
giavansi quelle che avevansi dalla Romagna , fra 
le quali , quelle di Sant’ Arcangelo hanno presso 
'tnolti il primo vanto . Quelle di Toscana, de^ 
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Malese, del 'Pleraont&, di Como e d’altri luo- 
ghi- sono pur esse commendate assai. Bisogna però- 
guardarsi bene dal voler- dare 1’ assoluta preferen-' 
EH piuttosto- ad una che ad un’ altra sorta, dipeiw 
dendo la loro bontà da quelle circostanza ohe 
come si è detto- nella Pi-Lma Parte- intluiscouo 
eminentemente alla riuscita di un prodotto piut— 
foste in un luogo che in «n altro-. 

Il terreno che meglio conviene alle Cipolla 
è quello- il- quale inclina assai più al sabbioso 
che all’ argilloso; e certo riescono assai bene in. 
sabbia grassa che in terreno forte- ancorché gras- 
sissimo. Bisogna pure che sia in esposizione calda} 
e perciò le Cipolle nei paesi meridionali - riesoonor 
assai più belle a- cose- pari che in quei del Nord> 
Nei paesi d’Italia , lungo il mare, sono le più deli- 
cate, e le più acri- stanno nelle basse pianure. Ma 
ciò non basta , mentre fa di mestieri che si possano 
irrigare. » Il sito- vuol esser caldo (' scriveva be- 
nissimo il Tanara ) et esposto al sole . Ove non 
's’ inacqua -vi sì porti riscaldata dal- sole, .n B. osser- 
vazione costante che ne’ terreni, argillosi assai » nei 
sassosi o sabbiosi , infecondi riescono- assai male ^ 
hanno un- volume piccolissimo , e non sono mai 
grate al palato,- ma oltremodo acri. Bisogna, la- 
vorar bene , cioè vangare il terrea» destinato alla 
Cipolle , perchè- sebbene il bulbo stia alla soperfit- 
cie e di alcuna sorta ancora esca dalla medesima 
pure le vere radici amano- di pescare profondamente 
il nutrimento. Perciò fa- d’ uopo triturar bene le 
motte ; nè -io posso ammettere 1’ alternativa di 
FarffJU^i ' . 
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alcuni che dicono doTersl lavorare o coll’ aratro j 
o colla vanga la terra destinata alle Cipolle, e 
poi coir erpice sminuzzare le zolle. Non conosco 
che la vanga atta a preparare la terra per le 
Cipolle. 

Lo Cipolle si propagano per seme. Avvertasi 
che esso è maturo quando comincia , diseccato 
le foglie , ad esser tutto giallo e secco il tronco. 
Allora tagliansi i fusti, e poi si appendono espo- 
sti al gran s Je , e si conservano in luogo secco. 
Non si cava dalle sue cellette , ma vi si lascia 
siutanto che sia arrivato il momento di farne 
uso. il Tartara ed altri ci assicurano che dura 
tre anni ; però non consiglierei oinmettere quel- 
lo dell’anno secondo, quando sia ben condizionato. 
Si conosce la vera epoca di tagliare i fusti quan- 
do le cellette dell’ estremità dei medesimi sono 
naturalmente aperte. Non l’ indovina chi dopo 
averle fatte diseccare al sole le apre e ne trae 
fuori le sementi per porlo in iscatolette , in sac- 
chetti od involgerle fra la carta. Alcuni fanno 
durare questo seme sino all’ anno quarto. Quanto 
è più pesante è sempre migliore. 

Le Cipolle sì seminano in varie epoche, se- 
condo i paesi e le specie diverse. In marzo in 
alcuni luoghi seminano le rosse schiacciate, e nel- 
r estate dalla fin fine di luglio a tutto agosto le 
bianche. Altrove la semina si fa in ottobre. In 
febhrajo si fa pure da altri delle bianche. 

Due sono i prodi della seminagione , cioè a 
dimora, e per tiapiuntarle. La prima, che è cer- 
tamente la meno praticata , vuole essere fatta in 
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iQsdo che le Cipolle non si tocchino F nna ooIt 
l! altre > quando sono ingrossate , quindi si rtohie» 
de una mano ben esperta, orrero porle in ajaoie 
strette e divise da’ solchi entro i quali possa lihe» 
rainente passeggiare l’ortolano per diradarle o aar- 
chiai'Ie. Tutti i pa^ da me conosciuti preferi- 
scono il metodo de’ vivaj . In primavera ed in 
marzo ( specialmente seguendosi già il plenilunio 
di marzo , che si vuole emineatemente faccia in- 
grossare le Cipolle , cosa intorno a c di ho mol- 
tissima difficoltà) ovvero nell’estate d autunno, 
preparano un pezzo di terra del piu ricco ma 
uisleme più sciolto che abbiasi nell’ orto. Lo ac— 
concimano con materie però delle più stagionate 
che abbiano, e soprattutto lo riducono minutissi- 
mo. Spargono folto il seme e poi lo coprono leg- 
germente , giacché se troppo rimanga sepolto non 
nasce. Chi le semina in febbrajo , per avern® 
prima , le ripara dal freddo seguendo il consiglio 
di Tanara che nella coltivazione degli <wli ha moke 
utili cose , con un piccolo tetto colmo , coperto di 
cannicci o meglio di stuoje. Quelle che si pon- 
gono in estate, ed in autunno bisogna irrigarle, 
altrimenti il seme non ispunta, ed importa molto 
die prima dell’ inverno siano fcwlificate. 

jllentre crescono si prepara il luogo dove tras- 
porlo . Si vanga e si letama . E opmione gene- 
rale che lo sterco umano , e«i i letanù non ben 
consumati rendano le Cipolle cattive e di un sa- 
pore nauseoso . Qualche persona, a cui posso cre- 
dere , mi assictura di no . In pendenza di espo- 



Digltized by Googl 




rieaze che possano stahilire 1’ opinione ' nostra sit 
questo punto consiglierò attenersi a quella dei 
primi , e di preferire o scegliere unicamente ma- 
terie bene scomposte . Alcuni prescelgono i leta- 
mi ridotti a terriccio , composti per la maggior 
parte di sostanze vegetali . In qualche paese get-' 
tallo nelle porche del letame pollino quando siano 
nate , e fiualinente altrove si contentano di am-, 
massaro le carature o purgamenti dei fossi , e di 
spargerle poi sul terreno , mentre v’ è chi indif- 
ferentemente applica letame di stalla . 

Quando le piante suno cresciute alte un buon 
palmo si traspongono formando solchetti colla 
zappa , e inelteudo una pianta distante dall’ altra 
circa un palma . Coprono colla zappa le Cipolle 
piantate , ed in questa operazione aprono il solco 
per un’ altr.i fila di pianticelle . Quantunque vo- 
gliano essere irrigate non bisogna però troppo ab- 
bondare , e basta solo dare ad esse quella qp.an- 
tltà d acqua suificiente a tenerle vigorose . Non 
indico i! mese proprio al trasponimento , variando 
ciò secondo i paesi e 1’ epoca della seminagione . 
In Toscana trapiantano in gennajo , lebbrajo , 
marzo le Cipolle bianche 3 in. luglio le Cipolle por- 
raje o cipolloni , come pure in ottobre e novem- 
bre . In Lombardia una tale faccenda nel primo 
caso bisogna posticiparla assai , attesa la natura del 
clima troppo freddo , e non può ordinariamente 
cominciarsi che ai primi di marzo al più presto . 
In generale cinquanta giorni dopo la semina , trat- 
tandosi delle seminate in primavera , e di quelle 
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estate , saole fa#ii il trasponimento dopo due 
mesi . Chi le semina in ottobre non traspone che 
a marzo . Osservo che la trapiantagione delle Ci- 
polline si fa assai mule relativamente alla maniera 
colla quale si estraggono . Alcuni le piantano col 
foraterra , poi comprimono addosso a Icu o il ter- 
reno ; altri, servendosi pur essi del nominato stru- 
mento , lasciano aperto per metà superiormente il 
foro . Non sembra nè 1’ uno nè 1’ altro il metodo 
migliore ; e credo sia preferibile quello di porlo 
a solchi , tanto più che premendo troppo la terra 
contro la Cipolla , massimamente se quella sia ar- 
gillosa , s’ impedisce alla pianta che dilati il bul- 
bo . Quelli che lasciano mezzo aperto il foro fatto 
dicono che coll’irrigazione, la qunle procurano 
di far segitire subito dopo il trasponimento , la 
buca si colma , r ma non vi guadagna molto la 
pianta, nemica di' un’ eccedente umidità. È inutile 
l’aggiungere che è necessario, tenere, rimondate le 
ajuole . 

In alcuni luoghi le Cipolle si colgono ad una 
data epoca , come si è detto degli agli . A Carpi, 
dipartimento del Panaro , per la fiera di S. Bar- 
tolomeo in agosto trovasi copia grandissima di 
Cipolle rosse, dolci, che si raccolgono a que’ di. 
La natura indica il tempo vero ^ in cui debbono 
essere raccolte . La foglia comincia a cambiar co- 
lore , ed annunzia che il bulbo' o cipolla è vicino 
al suo perfezionamento . Non bisogna cavarlo pri- 
ma che le foglio sianvi interamente disseccate , o 
molto meno, I checché _ altri ne dica , toMcrptla fo— 
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glie ancora fcrdì presso il bulbo é scbiaceiarlc T 
Molte volte volendo fare questa operazione , che 
potrebbe mostrarsi affatto contraria alla sana teo-« 
fica, si viene a ferire e fracassare la Cipolla me- 
desima . Disseccate le foglie, «straggansi le Cipolle 
e pongar.«i per qnalche giorno al sole .■ Si uni- 
scono poi insieme quella che si vogliono conser» 
♦are per 1’ uso delia famiglia , intrecciandole in- 
sieme per mezzo de’ gambi , dopo avere levate 
dal bulbo le esteriori mal composte scaglie , e si 
appendano in luoghi elevati ove l’aria agisca li- 
beramente. Attesa la facilità delle Cipolle colte in 
estate a germogliare in inverno bisogna preferire 
piuttosto un luogo in cui possa temersi più il 
freddo che il caldo , ed in particolare il caldo 
umido . 

Fiacemi aggiunger qui alcune avvertenze del 
citato Tanara intorno alla coltivazione appunto 
delle cipolle , nei libro intitolato L’ Orto quarto 
della sua Economia , nel qnale dice molte cose 
intorno al modo di condirle , eh’ io però lascerò 
egli amatori di cucina il leggere per vedere se i 
Bolognesi del secolo XVII avessero lo stesso gu- 
sto di que’ del secolo XIX : i» Si piantano per 
filo in terzo , lungi l’ uno dall’ altro tanto che cl 
Capisca la zappa , et il meno sotto terra che sia 
possibile perchè godono assai della superficie , 
dopo di avere tagliata loro la metà della radice, 
imbrattate di stabbio vaccino ed accorciate le fo- 
glie . n Questo metodo veramente non lo trovo 
adottato , e non molto meno commendevole. Itt 
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l’ho riportato per far sapere che trovasi anche in 
ùn libro nuovissimo (l’Agricoltura che poteva cita~ 
re il Tanara. Più utile a sapersi può essere quan- 
to egli aggiunge. » Il dirsi da alcuni che vogli 
ìì esser tempo humido , quando si piantino,, mi 
par contradica al detto comune de nostri orto- 
}j lani bolognesi; che il Cipollino non fa mai ben, 
j) se d’ erba non diventa fen , et in vero s’ appi- 
» gliano le Cipolline tanto facilmente , che nori 
» ci occorre quella pioggia, la quale entrando net 
>» cannello tagliato di fresco assai Toflen- 

n de. Si semina fra le Cipolle Lattuca la qual* 
n sìibito nata si leva-, e con tal occasione si sar- 
» chiane le Cipolle , il che si deve fare ogni quin- 
» dici o venti giorni non permettendoci compa- 
S) gnia di erba trista. Alcuni non solo col sar^ 
n chiello gli rimuovono la terra d’ intorno , ma 
n con mano ancora la levano, e con quella o al- 
n tro ridotta in polvere , ce la ritornano , e co- 
ss prono le Cipolle , acciò possano con più como- 
ss dità per (piella allargarsi. Non è bene ove non 
ss è abbondanza d’ acque inna£Barle trapiantate eh* 
ss siano , perchè il terreno una volta innaffiato se 
ss col continuare non si. mantiene morbido , s’ in- 
ss durisce in maniera che la Cipolla non può al- 
ss largarsi . . . Le Cipolle più piccole delle ca- 
ss vate in agosto si tornano a piantare ovvero ac- 
ss cortisi della sua piccolezza non si cavano. Que- 
st ste col benefizio dei primi umidi autunnali na- 
ss scono , et in pochi giorni vengono atte a ser- 
ss viriene sino al Natale. Snocessivàmente quell* 



Digitized by Googic 




i5a 

'»» ohe nascono in ,casa pur si piantano di norera- 
ì) bre , quali da Natale sino a Pasqua si lasciano 
» mangiare. Ne’ primi giorni di maggio piantansi 
n le già seminate di agosto. Le seminate a pri- 
mavera entro qpiindici o venti giorni dopo il 
}} trasponimento ingrossano da potere servire per 
» cibo , e volendole mangiar piccole si possono 
>3 pornre più spesse , anzi levate le prime, zappa- 
»3 to di nuovo il terreno, se ne ripongono dell’ al- 
J3 tre. 33 Si traspongono^ ancora le Cipolle , semi- 
nate alla fine di luglio , conosciute dai cuochi 
ed ortolani in’ Lombardia col nome di CipoUotte 
da inverno , due mesi dopo , ,e si vanno cogliendo 
per l’ inverno. 

La coltivazione della Cipòlla pemasca , che 
Comasca viene chiamata dall’Àutore alle note ad 
Agostino Gallo nell’edizione del merita qui 

di essere riportata, ed io non farò se non se rico- 
piare quanto ne dice il signor U^oni nella descri- 
zione che ne ha fatta , inserita nel volume V de- 
gli Annali dell’Agricoltura del Regno d’Italia, ag- 
giungendo solo che è verissimo ' essere una tale 
Cipolla soggetta a. patire assaissimo per le nebbie. 
Mentre, scrivo il presente Articolo , ho veduto che 
in quest’anno, per altro .molto^ nebbioso, le Cipolle 
comuni non hanno molto sofiFerto, laddove lo Po- 
masche di cui aveva, fatta seminagione sono, siate 
danneggiate più delle, altre j ed ho veduto in due 
luoghi intorno a Reggio , in uno dei quali suol 
essere la. nebbia piu fatale maggiore ancora es— 
\^ere stato il .guasto da esse ricevuto. Quanto al 
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Ipro- coltiramento , così s’ esprime il signor Dgonii 
ìi L’ esperto Ortolano .verso la metà di marzo , 
avendo già -preparata la semente delle Cipolle 
pomasche di buona qualità, raccolta l’anno avanti , 
dispone un quadrato o dnc del suo orto. Procura 
di avere del letame di cavallo fatto con foglie di 
castagno , date per letto alla detta bestia , il qual 
letame riesce meglio di qualunque altro , perchè 
tarda più a consumarsi nella terra , e poi per- 
chè non produce erbe cattive. Lo trasporta nel 
quadrato, e lo stende a mucchietti •violni l’u- 
no all’altro sopra le ajuole in tanta quantità, 
che per concimare un^ qiiadrato di dieci ta- 
vole di terra , vi vorranno quaranta quadretti cu- 
bici, circa di nostra misura di letame ( è da av- 
vertirsi che una tale coltivazione sì fa nf»! Brescia- 
no ). Non si distribuisce tutto il quadrato ra una 
Tolta sola , ma si stende solo sopra quella quanti- 
tà di ajuole che si possono vangare in quello stesso 
giorno , perchè restando così esposto si secchereb- 
! be di troppo , e perderebbe in parte il suo vigo- 
re. Distribuito il concime , due uomini con forte 
vanga , stando uno per lato di ogni ajuola , van- 
gano e coprono il letame sparso , formando le 
ajuole ben colme , ma però senza battere e smi- 
nuzzare il terreno -, e nel vangare formano altresì 
le piccole chiuse nei solchi, più basse dell’ ajuola, 
servendo queste per trattenere 1’ acqua , affinchè 
penetri, nel mezzo .dell’ ajuola al tempo dell’ irriga- 
zione. Terminato di lavorare un’ajuola , se ne co- 
foincia a vangare un’ altra , proseguendo così ; nno 
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a tanto cte sla vangato interamente tutto il ter- 
reno. Compita la vangatura <li un’^uola , un altro 
nomo dato di piglio ad un rastrello co’ denti di 
ferro, prima che la superficie della terra si asciu- 
ghi , va sminuzzolando ed eguagliando la medesi- 
ma , onde le ajuole siano ben disposte. La semi- 
nagione si suol fare all’ incirca verso il terminare 
di marzo. Vi s’impiegano circa tre once di se- 
menza per ogni tavola di terreno. Vi uniscono 
una metà di terra ben secca , mescolando ben 
bene insieme 1’ una e 1’ altra. Seminano le ajuole 
andando e ritomando da una parte e dall’ altra , 
distribuendo la semente , in maniera che un 
grano sia distante dall’ altro due o tre diti. Tien 
dietro all’ uomo che semina un altro con un rastrel- 
lo di legno , calcando co’ denti di questo la se- 
mente entro il terreno , e conducendo leggermente 
il medesimo au tutta la superficie dell’ ajuola. Ter- 
minata la seminagione e ricoperte le sementi , si 
copre tutto il seminato con paglia , e si lascia 
per dieci o dodici giorni , fintanto che siano nata 
le piccole Cipolle. Una tale pratica impedisce che 
il terreno non si ammacchi troppo nelle grandi 
piogge , ed ancora che tanto il terreno , quanto 
la semente non si dissecchino troppo per 1’ aziono 
del sole e del vento. Nate le pianticelle si leva 
con destrezza la paglia. Alla fine del mese di 
aprile od ai primi di maggio , secondo il tenoro 
della stagione umida od asciutta, s’irrigano le Ci- 
pcdle. Occorrendo tale adacquamento, bisogna far- 
lo eoB molta procauzioBe, procurando chel’ acqu* 
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non superi le ajuole , ma solamente che le penetri 
a dovere. Si replica tale adacquamento ogni qua» 
lunque volta lo esiga il bisogno , procurando pe» 
rò che non soffrano la sete , perchè sarebbe loro 
di grave danno. Così pure nel mese di maggio si 
devono ripurgare le ajuole dalle erbe cattive con 
molta diligenza , usando soltanto delle mani , la 
qual operazione rendesi indispensabile di replicare 
più volte secondo il bisogno. Cominciano le pian- 
te a fare la piccola ‘Cipolla alla fine di giugno , e 
nel crescere che fa , esce ancora dal terreno , co- 
sicché ai primi di agosto , tempo nel quale sono 
mature , tutte le ajuole si veggono coperte di Ci- 
polle , i di cui bulbi sono esteriormente visibili. 
La maturità loro viene indicata dall’essiccarsi delle 
foglie , lochè accade all’ incirca verso la metà di 
agosto. Allora si estirpano e si lasciano stese so- 
pra le ajuole per quattro o cinque giorni , e poi 
si portano nell’ aja , dove si tagliano le foglie , e 
si lasciano diseccare al sole per lo spazio di altri 
tre o quattro giorni , e poi si portano sopra il so- 
lajo ove si conservano fino all’aprile. Volendo poi 
raccogliere il seme dalle Cipolle , queste si pian- 
tano ponendone i bulbi nel mese di marzo, ma 
coll’ avvertenza di non sotterrarli quasi nulla •' 
Germogliano e producono fiore e seme che matu- 
ra alla fine di luglio, n La rabcolta di queste Ci- 
polle , che pare riserbata agli orti del circondario 
di Brescia, od a qnalchednno dei paesi pedemon- 
tani della provìncia bresciana , è molto abbondan- 
te. Se se racoogbe in un quadrato , «he suol 
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sere dieci o dodici tavole di misura di Brescia , 
cento e sino a cento venti pesi nelle annate buo- 
ne , ma non mai meno di 5o o 6o pesi , ognuno 
de’ quali si vende soldi ao , e sino a5. » Questo 
tratto può servire ancora di supplemento a 
quanto ho detto della coltivazione delle altre Gi- 
pplle. 

. COCLEARIA T. Cranton afficinàl. Cuillerée , 
Herbe aux cuìlliert frane. 

Appai'tiene al genere Cochlearia , ■ pel quale 
vedasi 1’ articolo ARMORAGIO. £ chiamata Co- 
chlearia offìcinalis. Le sue radici sono annue e du- 
rano due anni , hanno la forma di fuso , e sono 
papellute. 1 fusti che non si alzano più di sei 
pollici sono ramoruti j le foglie radicali foggiate a 
cuore, col gambo, crasse, e lucenti; le foglie 
ilei fqsto alterne , sessili , bislunghe , leggermente 
sinuose ; i bori piccoli , bianchi , e disposti a co- 
rimbo all’estremità dei rami. Fra noi è poco col- 
tivata , abbenchè spesso venga ricercata. Un ter- 
reno sempre fresco le conviene , e se fosse leg- 
germente coperto da un velo leggerissimo d’acqua 
sempre corrente , sarebbe migliore. Una esposi- 
zione pienamente aduggiata solamente e non so- 
latia le è necessaria. In tale terreno si scava un 
.fossetto profondo cinque o sei once al più , volto 
A settentrione , e ben vangato e rimondo ; poi se- 
.zninasi la Coclearia. Difficilmente nasce , perchà 
.à una di quelle piante che bisogna seminare ap- 
pena appena è matura la sua semente.. Bisogna 
.^aautenare umido ii terreno senùnato , ed occor** 
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rendo , anzi irrigarlo. Cresciate le pianticelle «i 
principia a coglierne le foglie nell’ anno stesso. A 
primavera, appena comincia a mettere le foglie ed 
il fusto , bisogna tosarla per prolungarle l’esistenza 
lasciando intatte soltanto quelle piante che sì 
Togliono tenere per la semente , la quale matura 
in estate. 

COCOMERO. T. Melon d’.Eau frane. 

Appartiene al genere Cucurbita di * Linneo ,* 
classe XXI , ord. X , pel quale vedi all’ Articolo 
ZUCCA. Chiamasi Cucurbita Citrullus. Le foglie so^ 
no profondamente divise da’ lobi , qnelli all’ estre- 
mità inferiore sono suddivisi in due altri , ed una 
porzione della foglia scorre sul nervo , sino al se- 
condo lobo superiore, e cosi sino alla sommità, e 
tutti i lobi sono terminati 'da una punta , legger- 
mente dentati a guisa di sega nelle giovani messe , 
e rotondati nelle vecchie. Il suo frutto è tondo , 
duro, carnoso, senza alcuna cavità. I semi dispo- 
sti in tre ordini sono situati all’ incirca nel terzo 
della grossezza del fratto. La scorza è verde, che 
inclina al bianco verso il gambo. Lascerò agli 
eruditi il decidere se questa pianta fosse nota in 
iEuropa a’ tempi dei Romani , e mi pongo del 
partito di quelli che la vogliono originaria dell’A- 
sia, e sconosciuta agli ortolani d’Italia. Ecco ciò 
ho potuto rilevare sulle varie specie della mede- 
sima , e quanto ho saputo raccogliere dai nostri 
che ne hanuo scritto, mentre qualche oltramom* 
tane ne ha parlato confusamente insieme co’ ci- 
trioli. 
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COCO^IERO DIPISTOJA. fe la aorta più vo- 
Inminoaa che se ne trovi. Dicesi di Pistoja , per*' 
chè sebbene grossissime sianvene ancora in altri 
paesi, come, per esempio, nel Ferrarese, pure 
sono generalmente le più stimate. Hanno la bgu>< 
ra globosa ; ed il seme nero. £ questa la specie 
più coltivata generalmente in Italia , e massima'* 
mente in Lombardia, dove però impicciolisce > in 
tagione che il terreno nel quale cresce le di- 
toonviene. Il signor Targioni la chiama Cucurbita 
Citrullus maximus. 

COCOMERO DI NAPOLI. È più piccolo , di 
seme bianchiccio , ed alle volte ha l’orlo nero. £ 
comune nel Napoletano . Chiamasi Cucurbita Ci- 
truUus medius. 

COCOMERO MOSCADELLO. Si distingue dal- 
le altre per avere la polpa non rossa come le al- 
tre due , ma bensì dilavata , biancastra ed i semi 
rossi. Da alcuni viene trovata più debeata. Cucur- 
bita Citrullus tetti, ruhr. 

COCOMERO DI SEME MONDO. Le semenze 
hanno il guscio tenero e si mangiano insieme col- 
la polpa ; per questa singolarità sono tenuti m 
gran pregio da taluno , mentre altri U trovano più 
insipidi , Cucurbita Citrullus, semine edu’i . 

COCOMERO OVALE. Qualche volta ho ri- 
scontrata questa varietà o sorta che si distingue 
dalle alti’e per essere appunto di figura elittica ed 
a me sembra il Melo indicus thè Patheca, descritto 
da Buuhin , Hist. pìaat. 

COCOMERO GIALLO. Ha la polpa giallastra 
• che si avvicina più a quella delle zucchei 
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Ma queste specie sono poi reramente yerietà 
tostanti ? Non oserei affermarlo. An» avendo io 
consultati varj ortolani ed amatori che ne colti» 
vano con diligenza , mi hanno assicurato che no. 
In fatti essi non distinguono i semi , e costante- 
mente hanno varie sorti di Cocomero che nascow 
no da semi d’ uno stesso frutto. Bisognerebba 
aver fatte osservazioni che mancano. Il colore spe- 
cialmente è molto «oggetto a variare per cagioni 
accidentali. La coltivazione loro è analoga a quella 
dei Meloni. Pochissimi ne hanno scritto conve- 
nientemente ed in modo istruttivo , come il signor 
Francesco Talini di Pistoja , quindi riporterò qni 
in gran parte la sua Memoria tratta dal Volume 
VI de’ miei Annali dell’ Agricoltura del Regno 
d’ Italia. 

„ . Due specie di Cocomeri conoscono 

i nostri contadini , cioè quelli che comunemente 
diconsì nostrali , e quelli che dicousi napolitani . . . 
Questi ai distinguono dal frutto , venendo un poco 
più piccolo e di una buccia più chiara e sottile, 
e di un sapore superiormente grato ai così detti 
nostrali . Questa qualità o specie di Cocomeri non 
è molto che è stata introdotta nel nostro territo- 
rio ; ed io ben mi ricordo che nella mia prima 
gioventù non si conosceva . Il Trìnci in fatti nel 
sno Trattato sopra la coltivazione de’ Cocomeri 
non ne fa menzione . Porto opinione che recati 
i semi dal Napoletano o dalia Sicilia abbiano 
perciò ritenuto il nome del paese da cui sono ve- 
nati , Essendo questi stati ritrovi di un sapore « 
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e di tma'^azia niperiore ai nòstralv, si eoltirané 
al presente da molti in preferenza dei primi . Uns 
delle principali attenzioni per fare con profitto 
una semente di Cocomeri è la scelta del terreno 
Deve esser questo di piano , sciolto , pastoso , e 
di buon fondo , in luogo comodo per adacquarsi 
arioso e facile a scolar 1’ acqua . 11 terreno forte , 
e che nell’ estate serra e spacca non è solamente 
poco a<lattato a far prosperare questa pianta , ma 
onninamente contrario . La terra troppo arenosa , 
rimanendo facilmente proscingata , si rende incavi- 
pace di somministrare e mantenere alla delicata 
pianta de’ Cocomeri il necessario alimento , re- 
stando inattivo nel maggior bisogno . Nella no- 
stra pianura pistojese non v’ è un luogo speciale 
in cui si vedano prosperare più, essendo tutta 
adattata per questa semente . Alcuni danno la pre- 
ferenza alle terre di Vignole , della Ferruccia , -di 
S. Sebastiano, per esser terre più fondate; ma 
siccome gii strati> della terra non sono eguali da ' 
per tutto , incontrandosi in un medesimo podere , 
e talvolta ancora in 'un medesimo campo , della 
terra arenosa , ghiajosa , e bnona ; perciò dovrà 
scegliersi quel campo che conterrà la sopra indi- 
cata terra , cioè sciolta , pastosa e di buon 
fondo . j) * 

» Terminato il campo in cui voglia farsi la 
sementa dei Cocomeri ( il quale si sceglie tra 
quelli destinati a rinnovarsi colla vangatura dopo 
che si sono levati gli strami e rape per pascolo 
del bestiame ) si procede alla vangatura . Deve 
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^esta eseguirsi dal princìpio di aprile sino ai ao 
del detto mese , osservando che la terra sia asciut- 
ta y vangando e smovendo*la terra alla profondità 
maggiore di un braccio . Si procuri nel tempo 
stesso di nettarla bene dalle barbe delle erbe , e 
specialmente dalla gramigna che facilmente alb- 
gna in questa qualità di terreno . n 

ìì Gli antichi agronomi prescrivono ancor essi 
questo tempo per la preparazione del terreno de- 
stinato per questa semente , fra’ quali Plinio , lib, 
XIX. , cap. 5 ; se pure vuol credersi che gli anti- 
chi conoscessero questa pianta ; o se la conosce-; 
vano , la disprezzarono . Di quest’ ultimo parere 
è il signor Pagani nella sua traduzione di CoZu- 
mella , lib. II . , cap. ni. , not. ga , intendendo la 
parola Cucumeres pei cetriuoli . 1 Francesi ancora 
hanno poco intesa questa coltivazione , e 1’ hanno 
spesso confusa con i cetriuoli sopra dei quali mol- 
to si diffondono . n 

ìì Ala ritorniamo al nostro proposito . Due o 
tre giorni dopo che è ..stata fatta la vangatura , e 
ripulita esattamente la terra dalle erbe soprad- 
dette , si riduca la superficie del campo in modo 
che le acque piovane possano avere un pronto 
scolo; quindi sì erpichi più volte e per più versi, 
sminuzzando o stritolando le più piccole zolle . » 

ìì Dopo quattro o cinque giorni , che è com- 
pito questo lavoro , cioè il 514 o u5 di aprile , si 
apra il terreno coll’ aratro grande , come si pra- 
tica a dissodare , e si facciano i solchi da tramon- 
tana a mezzogiorno , larghi due palmi e mezzo . 

Parte IH. 1 1 
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compreso 11 lembo o sia_ ciglio . Arata in tfil mo- 
do la superficie si mettono due solchi insieme ti- 
rando col marrone un lembo ridosso all’ altro , , 
in modo che formino una sola porca , larga circa 
cinque palmi , la quale dalla parte di levante re- 
sti bassa al pari del fondo del solco fatto coll’ a- 
ratro , 'e la parte di ponente resti sollevata tutta 
1’ altezza del lombo . Ciò si pratica non tanto pel 
pronto scolo delle acque quaivto ancora perchè il 
sole riscaldi più. presto il terreno , faciliti ed ac- 
celeri la nascita dei semi , che tosto s’ internano . 
colle loro barbe nel; terreno . u ■ > 

» Preparate e disposte in tal maniera le 'por-' 
che , si facciano in mezzo di esse colla vanga la- 
buche larghe due palmi c. mezzo per ogni verso 
e due profonde , acciò siano capaci di staja uno e 
mezzo concime, preparato comesi dirà in appres- 
so , e lontane una dall’ altra dodici .palmi sterzato 
in maniera di quinconce . Vi si mette poi il con- , 
cime nella quantità sopra indicata , avvertendo di 
pigiarlo mediocremente per non diminuirgli la sua 
attività . Si ricopra in seguito con terra bene stri- 
tolata , e questa senza pigiarla . In mezzo alla bu- 
ca suddetta, pel lungo della porca, 'si faccia col- 
1’ occhio del marrone un picci.ol solchetto , pro- 
fondo due dita, e lungo un palmo, coll’avver- 
tenza che sopra il concime della buca vi restino 
almeno quattro dita di terra . 

5J In questo solchetto sì mettono -separata- 
mente otto o dieci semi , i quali si ricoprono leg- > 
germeute cou terra sottile , e un poco renosa , > 
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affinchè pioyendo non faccia crosta i 'Tutto (Questo 
lavoro deve farsi in tempo che la tein’a non sia 
troppo bagnata . Queste minute atteneioui e av- 
vertenze per la preparazione del terreno sono sta- 
te già insegnate dal signor Cosimo Trinci , e sono 
esattamente praticate da chi desidera fare con 
profitto la coltivazione dei Cocomeri . n 

» In quanto al governo , questo deve essere 
sostanzioso, spiritoso , e smaltito . Per ottener ciò 
si cominci alla fine di ottobre a radunare le vi- 
nacce che si cavano dai tini , mescolandole col 
letame de* cavalli ben biadati , e pecorino con 
questa proporzione ; metà concime di cavallo , e 
1’ altra metà tra pecorino e vinaccia . Si ponga 
in luogo ove non possa piovere , stritolandolo • 
rimescolandolo ogni quindici giorni o venti , acciò 
si venga a smaltire ; e in caso che restasse troppo 
asciutto , si bagni qualche poco con acqua , e 
quindi sempre si riammassi e sia strettamente pi- 
giato . ìì 

ìì Giunti al principio di marzo , si consideri 
la quantità del detto governo preparato , e allora 
si prenda , per la quinta parte , dello sterco di 
colombi e di polli , mescolando tutto insieme esat- 
tamente , nè si tralasci dì prendere ancora un’ al- 
tra quinta parte per lo meno di cessino , e ma- 
teria grossa , che si cavano dalle cloache delle 
case , mescolando al solito tutto insieme , e ritor- 
nando a mescolarlo per altre due o tre volte , av- 
vertendo sempre che dopo mescolato ' si amAiassì 
strettamente. j> * . ■ ' 




» Àlcnnì, fra 1 (piali il Trine!, prescrlran’o clié 
si adoperino dei lupini cotti leggermente ; ma 
r esperienza ha fatto vedere che i Cocomeri go- 
vernati coi lupini , quando sono maturi , formano 
internamente dal gambo al fiore un torso bianco , 
insipido e duro . » 

»> Preparato con questo metodo il governo , 
e con le qualità de’ sughi sovraindicati , venuto il 
tempo della sementa , si ponga nelle buche nella 
(pialità sopra prescritta di staja uno e mezzo , e 
sicm'amente avremo Cocomeri bellissimi , grossi , 
di buccia liscia , morata e di buon sapore } di» 
pendendo la perfezione dei Cocomeri dalla bontà 
del suolo , dalla qualità de’ governi e dalla scelta 
del seme . 

)) Avendo parlato fin (pii della (pialità del 
suolo e dei governi , resta che ora parliamo dei 
semi . Debbono (piesti levarsi dai frutti che sono 
i migliori e ^ìù grossi , e scegliersi quei semi che 
^ si vedono sostknziosi e non patiti . Due o tre gior- 
ni avanti di seminarli si pongono a rinvenire nel- 
1’ acqua o vino : e se è vera la regola che insegna 
FUmo rispetto a’ Cocomeri , o vogliam dire ce- 
triuoli , di cui si ponevano i semi a macerare per 
due o tre di in ac(pia melata affinebèf .venissero 
più, dolci , consiglierei di porli a rinverlire in vi- 
no , mescolandovi della cannella e dei garofani, 
come praticano i nostri contadini ai semi de’, po- 
poni affinchè si abbiano i frutti più squisiti . n 

n Preparato in tal maniera il seme , dopo 
due 0 tre giorni che è stato a macerare , se ne 
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pongono sette od otto nell’ oCchio già preparato 
sopra le buche, come sopra si è detto, il ohe si 
fa sulla fine rii aprile o ai primi di maggio . So- 
pra di che farei un’ avvertenza di non mescolare 
i semi de’ Napoletani con i nostrali , e di questi 
seminerei distintamente e separatamente i semi 
neri , rossi e bigi j il che non osservandosi in pra- 
tica dai nostri contadini , credo che abbia con- 
tribuito alla degenerazione dei nostri decantati 
Cocomeri . £ ciò asserisco con fondamento , per- 
chè mescolandosi i polviscoli fecondanti da una 
pianta all’ altra , può benissimo rimanere alterata 
la qualità dei frutti . Per questa ragione si ten- 
gono lontane dai cocomerai le piante delle Zuc- 
che e de’ Getriuoli , non potendo far di meno di 
non alterare con i loro polviscoli la bontà dei Co- 
comeri , essendo piante tutte della medesima fa- 
miglia , cioè cucurbitacee » 

j) Dopo dieci o dodici giorni ohe ì semi sa—’ 
ranno nati , e vedendo che sono bene assicurati , 
il che sì conosce dal buono e vivo colore delle 



piccole pianticine , se ne lasciano due sol e per 
buca delle più belle e vigorose , pnrcbò. siano un 
poco distanti, e le altre si sbarbano . Cresciute 
intanto le lasciate in modo , che abbiano tre o 
quattro foglie per ciascheduna , allora deve zap- 
parsi la terra da per tutto , rincalzando i gambi 
delle piccole pianticelle fino alle foglie , senza 
calcar la terra, e con abbassare un poco la terra 
delle porche dalla parte di ponente , e di nuovo 



si ripulisca la terra dalle gxbo ohe vi possono* 




Digitìzed by Google 




i66 

ester nate 7 Cresciute poi tanto che abbiano circa 
un palmo e mezzo di tralcio , si zappi nuova» 
mente la terra , e si ripiani tutta da per tutto , e 
massime intorno alle piante con delicatezza, e 
diligenza , le quali nuovamente si rigoverneranno 
con coloml)ina e pollina spenta nel cessino , fa- 
cendo una piccola buchetta all’ intorno un poco 
lontana dal gambo . Quando poi saranno cresciute 
tanto che abbiano due braccia di tralcio , allora 
si procuri di voltar le punte de’ tralci sparsa- 
mente per tutti i lati del campo, acciò crescendo 
le riempiano e le coprano da per tutto egualmente. 
Si lascino però due stradelle scoperte che incro- 
cino campo , procurando di tener sempre ì 
tralci voltati in modo che non occupino il detto 
stradello , affinchè si possa liberamente passare 
senza calpestare e danneggiare ì detti tralci . n 

Cominciando poi a fiorire e ad annodare i 
Cocomeri , se ne lasci uno per pianta ; e ingros- 
sati e pervenuti che si vedono al peso di due o 
tre libbre si prendono diligentemente pel gambo 
e si ripongono in terra dalla parte del fiore , acciò 
possano crescere con maggior comodo , venendo 
in tal maniera più grossi , piu tondi , e di miglior 
forma ; e allora è il tempo di stralciare o castra- 
re i Cocomeri , operazione molto difficile , e che 
importa molto . Secondo che il Trinci consiglia , 
se questa operazione non è eseguita da persone 
praticlie , meglio è il non farla , essendo facile il 
tagliare i tralci buoni e lasciare i cattivi , ovvero 
.«piantarli troppa cacti , e intanto perdere molto 
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frutto . La stralciatura atlnnqixé , potatura , o ca- 
stratura che vojjlia chiamarsi , si fa come ho detto 
q[uauflo è allegato od annodato il Cocomero , rao^ 
zando i tralci piccoli che sono nati dal tralcio 
maestro , levando là punta alle femminelle e al 
suddetto tralcio maestro tre nodi sopra al Coco- 
mero già allegato . » 

ìj Avanzandosi poi la stagione , e sempre più 
crescendo il caldo , giunti che siamo circa il 20 
di luglio o prima , vedendo che i Cocomeri pati- 
scano pel troppo alidore , si adacquino immediata- 
mente prima che abbiano cominciato a patire , © 
prima che abbiano cominciato a mutar colore , cioè 
avanti i primi princij^ di maturazione ; ciò si fa 
con far entrare placidamente 1’ acqua nel campo , 
tanto che lo copra tutto , 'tenendolo così coperto 
dall’ acqua per un’ intera notte , ovvero per cinque 
o sei ore di mattina , affinchè la terra possa ben© 
inzupparsi . Dopo questa innaffiatùra mai più si 
adacquino nè si potino. Si stia però qualche gior- 
no senza entrare nel campo , fintantoché il teiTe- 
no sia assodato , e allora si continuerà a rivederli 
e addirizzarli come già si è detto xj. 

5) Questa sola inacqiiatura , fatta in tempo ba- 
sterà per condurre i Cocomeri ad una perfetta 
maturità , la quale suol cominciare sulla fine di 
luglio , e continuare per tutto agosto . Se ne col- 
gono ancora nel settembre , ma questi sono di 
quelli chiamati veltoni , i quali sono molto infe- 
riori ai primi , perche allegati da tralci rimessi , 
«ì pel sapore che pella grossezza , © questi sono 
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quelli ctie possono dirsi terotlni . Si hanno tavolta 
ancora de’ Cocomeri che maturano anticipatamen- 
te , ma questo succede perchè venuti in terrene 
di poco fondo , e piuttosto renoso. 5) 

» Per conoscere poi la maturità ed il punto di 
cogliergli , saranno di ciò avvertiti allorquando si 
vedo al Cocomero seccato il viticchio , e che bat- 
tendolo con la mano si sentirà dare un suono 
torbo . Questo è il tempo di toglierli dalla pian- 
ta , e di trasportarli in luoghi freschi ed asciutti , 
per conservarli qualche tempo, o spedirli in quei 
luoghi dove è poco conosciuta questa coltivazio- 
ne . Ordinariamente maturano i Cocomeri qua- 
ranta giorni dopo l’ allegazione .... 1’ ordinarlo 
peso di questo frutto è di 8o o di 6o libbre , abben- 
chè, come si è detto , siansene veduti di lao trat- 
tandosi dei nostrali . 

. JJ Quando la stagione accompagna la sementa 
dei Cocomeri , fa un prodotto rispettabile , giac- 
ché buche hanno data una ripresa di 6o scu- 
di , dal qual prodotto dì falcando la spesa de’ su- 
ghi eco. , la quale può considerarsi per un terzo , 
resta sempre un utile di scudi 4 ’ una mezza 
coltra di terreno che resta occupata nell’estate da 
questa sementa. Per quant.-) utile però se ne ricavi 
da questa pianta essa è però altrettanto fallace; poi- 
ché se 1’ estate va molto piovosa, in conseguenza 
poco calda , allora i Cocomeri languiscono , e spe- 
cialmente se i governi non fossero bene smaltiti , 
allora la soverchia umidità li rimette in fermen- 
tazione, e producono quella che volgariaente s 
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dice nelhia. , la quale distrugge affatto gli interi 
campi di questa semente . In tal caso non rimane 
al proprietario che la speranza di farvi una buona 
raccolta di grano , ohe a suo tempo in questo 
terreno ben lavorato e governato, vi prospera. » 

Per quanto m’ abbia rivoltati sossopra gli 
scrittori francesi non ho potuto in essi rinvenire 
trattato questo ramo di coltivazione con tanta 
precisione. È noto P uso dei Cocomeri . Si appre* 
stano sulle mense e sono un buon rifrescante , 
quantunque gli stomachi deboli ne risentano del-> 

P incomodo . Diacciato specialmente in Toscana ' 
viene gradito ancora dalle persone meglio educa- 
te. Alcuni vi uniscono del vino spiritoso. Il signor 
Suchoz è in abbaglio quando nel suo Dizionario 
delle piante che servono di alimento asserisce 
eh’ esso è insipido. Egli non avrà certamente gu- 
stati i Cocomeri pistojesi. 

Due sono le malattie alle quali vanno sog- 
geti ì Cocomeri. L’ una è la Melata. Questa si pre- 
senta in forma , ( dirò cosi ) di vernice su i pori 
delle foglie e degli steli . È bianca , dolce ed at- 
trae cosi gli insetti che disorganizzano i vasi per 
sncchiarla . È , secondo il signor Talini che ha 
scritta una bella Memoria sulle malattie de’ Coco- 
meri , la traspirazione arrestata atteso un freddo 
improvviso all’ atto che esce. Vi si rimedia adac- 
quando abbondantissimamente le foglie ed i gambi 
infetti onde, ben disciolta la melata nell' acqua , sia 
da questa portata via, e cosi restituita alla pianta 
la soppressa traspirazione. Ciò dovrà ripeterai ogni 
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volta che r'cómparlsca. Per mitierare 1 danni del- 
la wbbia-Tìtgglac , altra intermltà .che rovina 
molti Gocomeri , non v’ è -che 1’ usare concimi 
ben digeriti ed asciutti cioè colombina , fuligine 
e simili , stando lontano da que’ di stalla. Il ter- 
reno governato con materie troppo crasse , e la 
stagione ntnida cagionano o certo favoriscono en-‘ 
trambi questi morbi. 

COIUNO. T. Comin. frane.' • 

* Appartiene al genere Cuminrim di Linneo , 
claa. V., ord. II. Ha un calice composto rii cinque 
reste , i petali smarginati quasi eguali : frutto ova- 
le , striato , e coronato dal calice. Chiamasi Cu- 
minum Cyminum. Cresce poco più di due palmi di 
metro . II fast» è ramoso , le foglie alterne , di- 
vise minutissimamente , co’ fiori porporini o bianchi 
'disposti ad ombrella . Non mi pare che sia semi- 
nata negli orti se non forse nel Napoletano . Ama 
tin’ esposirionè ben soleggiata, e clima caldol Se- 
minasi in primavera sopra un terreno ricco*. Te- 
me il freddo . Bisogna sarchiarla , e diradarla 
quando sia troppo fitta , e coglierne i semi prima 
che maturino altrimenti si corre pericolo di 
perderli . Vuole esser messa sopra una tavola 
ben esposta qpiesta semente perchè si perfezioni- 
Stenta a nascere se non ba caldo ed irrigazione 
a suo senno . Noi abbiamo questi semi dal 
levante . Eglino sono più grati che quelli del fi- 
nocchio al palato di molti . S’ impiegano per dol- 
ciarj , per farne rosolj , e cibo ai piccioni ter— 
rajoli , mescolandoli all’ altro cibo . I contadini 
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altro Tolte in Lombardia facevano una salsa chia- 
mata cominata e cuminata . Ne coltivai in piccola 
quantità , e venne benìssimo anche in terra , seb- 
bene più rigoglioso vegetasse in vaso .1 
CORIANDRO . T. Coriandre frane. 

Appartiene al genere Coriandrum di Linneo , 
cl. V., or. II. Ha il calice formato di cinque den- 
ti , i pelali sono piegati nella somniità a guisa di 
cuore, eguali nel disco , diseguali e più grandi 
nella circonferenza ; frutto sferico o formato da 
due piccole sfere applicate 1’ una contro I’ altra 
£ detta Coriandrum saticum . Cresco spontanea in 
molti luoghi dell’ Italia , e coltivasi in copia in 
qualcuno . Viene però annoverata dagli scrittori 
fra le piante ortensi . £ una pianta alta due piedi 
al più , liscia in tutta la sua superficie . Lo stelo 
è verticale , fogliuto , ordinariamente ramoso , e 
terminato da un’ ombrella di fiori bianchi legger- 
mente porporini . Le foglie sono due volte alate 
e diseguali ; le foglioline delle inferiori sono assai 
larghe , ovali , fomite di lobi , dentate , e le fo- 
glioline delle superiori sono lunghe, strette , divise 
in due o tre tagli lineari . L’ ombrella è per lo 
più cinta da una fogliolina , e 1’ ombrelletta da 
doe o tre rivolte da una parte sola. 

Ama un terreno leggiero c profondo , ed una 
esposizione ben soleggiata. Asseriscono alcuni che 
non isterilisce un fondo ancorché vi stia sopra più 
anni . La seminagione si fa in agosto o in marzo. 
Se il terreno non è molto letamato , ma buono 
per sé , il Goriandro riesce migliore . Nella sua 
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gioventù è soggetto ad essere molestato dalle erbe 
cattive , onde conviene sarchiarlo , ed in questa 
operazione si farà in modo che ciascheduna pian- 
ta rimanga distante dall’ altra un buon palmo. Le 
piante nate prima deU’ inverno sono quelle che 
forniscono i migliori semi , e per questi appunto 
si fa conto di tal pianta . In estate quando la 
pianta è secca si colgono , e poi si battono . Pare 
che possa tornare l'anticipar alcun poco la rac- 
colta , e non aspettare che siano del tutto ma- 
ture , perchè se ne perde . Questo seme non deve 
riporsi se non quando sia perfettamente secco , 
perchè è soggetto a diventar nero ed a fermen- 
tare . 

CRESCIONE . T. Cresson d’ eau frane. 

Viene detto Crescione vera , per differenziarlo 
dal Crescione gentile, di cui si è parlato sotto l’ arti- 
colo AGRETTO. Appartiene al genere Sisymbriutn 
di Linneo, cl. XV., or. II. Hailc^ce aperto, di 
foglie quattro ; i petali son pure quattro con unghie 
corte . Ha la siliqua lunga , cilindrica , a due ca- 
selle, con più semi , con le valve non arricciate 

Non dovrei veramente parlare di questa pian- 
ta, , comunissima fra noi , e che forse non colti- 
vasi in verun paese italiano . Ma siccome entra 
fra le ortensi , e potrebbe a taluno piacere di sa- 
perne il metodo di coltura , cosi , atteso il divisa- 
mento da me fatto di pai-lare di tutte , daronne 
la descrizione ed i precetti dì propagarla . 

Essa ha le radici perenni, e che stendonsi oriz- 
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zòntalmente a fior di terra; ì fosti voti , scannellati 
e ramosi ; le foglie alterne , alate, colla foglia dis- 
pari , composte di fogliolìne orate , dentate e 
foggiate quasi a cuore , alquanto carnose , e di 
un verde scuro coll’ ultima più grande ; i fiori 
sono bianchi e disposti a grappoietti ascellari , ‘ o 
alle estremità . 

Un’ acqua perenne che lentamente passa a 
traverso la superficie di nn terreno è la migliore 
per far prosperare il Crescione , ed è ottima se 
in inverno non gela essendo questa pianta sensi- 
bilissima al freddo . li luogo non deve essere sog- 
getto a lasciare scolare troppo rapidamente 1’ ac- 
qua . Propagasi col dividere le radici al principio 
di primavera o verso il terminare delf estate . 
Nessuna cura domanda , fuorché , per averne più, 
d’ impedire che faccia le sementi . Dora molto ; 
ma sarà bene di rinnovarne la piantagione . Si 
fanno gli elogj del Crescione da tutti gli scrittori. 
Per le insalate lo raccomandano a quelli che te- 
mono di scorbuto , mescolandolo ad altre erbe . 

CRETAMO T. Bacile. FenouiUe mariti. Paste 
pietre frane. 

Appartiene al genere Crithmum di Linneo, 
classe V, ord. II. Hai frutti ovali convessi, stria- 
ti, faccettati, e i fiori eguali. Chiamasi Chrithmuin 
maritimum. La sUa radice ù a fuso; alzasi poco 
più di mezzo piede col suo stelo scannellato , ra- 
moso ; le' foglie sono alterne e tre volte ternate 
colle foglietto, l'anciuolàte , carnose , co’ fiori bian- 
castri e che cresce in riva al mare . Nei paesi 
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caldi è molto adoperata tanto in insalata che neW 
la cucina !, Chi volesse coltivarne entro terra 
mentre alle sponde del Mediterraneo ed Adriatico 
trovasi spontanea, scelga un terreno piuttosto asciut- 
to ed in partioolar maniera riparato dal freddo 
per cui oltremodo ne risente . Si contenta di poca 
terra . Potrebbero coltivarsene le piccole pianti- 
celle da aversi col mezzo delle sementi da porsi 
giù in primavera in terra ricca , sciolta , e non 
troppo asciutta, e riporle nei vecchj muri esposti 
a levante o mezzodì . 

GUMENELLA. 2outt-Espice frano. 

Appartiene al genere Nigella di Linneo, clas- 
se XUl., Or. V. Non ha calice , ma cinque petali 
e cinque nettarj alterni ai petali fatti a conio e 
le caselle distinte . Chiamasi Nigella saliva . Ha 
semi poco neri e piuttosto rossicci . Le sue fpglie 
sono, alterne , frastagliate assai minutamente , al- 
quanto pelose co’ fori bianchi e solitarj all’ estre- 
mità degli steli . Io l’ ho seminata più volte in 
primavera e mi è nata, ed ha compito la semenza 
in estate . Porzione di questa caduta in terra pri- 
ma di essere raccolta nacquemi in autunno e fiori 
benissimo, e maturò i semi alla fine di primavera. 
Ama un terreno ricco assai e non asciutto per ve- 
getare prosperamente . Si fa grand’ uso della sua 
semente dai confetturieri e per dar odore ai sor- 
betti . Cresciute però in terreno troppo letamato 
sono meno olezzanti . Coltivasi in qualche luogo 
dell’ antica Romagna. Potrebbe, volendosi, al modo 
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stesso coltivare ancora la Nigella damascena chia- 
mata cogli stessi nomi ed anche volgarmente Fan- 
cidUacce . Seppi . Erba bozzolina . Trovasi fiorita 
sul priacipio dell’ estate nei campi . Ha la semen- 
za nera un poco caustica . Tramanda odore di 
fragola ed è perciò che in Toscana si adopera a 
dar 1’ odore anrh’ essa ai gelati . 

DOLCICHTNI . Soucket comestible frano. 
Appartiene al genere Cyperus di Linneo, classe 
Ord. I. Ha le glume dei fiori paleacee, embricia- 
te , di^tiche ; mancante di corolla i ha un seme 
solo nudo j le spighette compresse . botanici 
lo chiamano Cyperus esculentus . 11 signor pro- 
fessore Ranaldi ha scritte due belle Memorie 
sulla sua coltivazione . Il mio amico professore 
Tar ^loni-Tozzettì ha fatto vedere come siano que- 
sti'- stati confusi con altre spedò , e così li descri- 
ve brevemente: » Hanno il culmo triangolare nudo 
( e peloso ) ; ombrella fogliosa . I tuberi sono ovati 
curvi e coperti di zone embriciate . » ' ' 

Tranne i terreni cattivi ovunque vegetano ; 
ma per altro preferiscono la terra leggiera e suf- 
ficientemente letamata . Si prepara vangandola . Ai 
primi di maggio od ancora alla fine di aprile si 
aprono dei solchi a tre o quattro pollici di pro- 
fondità , distanti circa dieci pollici fra di loro. In 
essi si pongono i tubercoletti dei Dolcichini che 
prima si saranno tenuti per ó 48 ore a molle 
nell’ acqua . Fatta la piantagione sarà giovevole 
quando possa aversi un adacquamento . Nei resto 
basterà sarchiarli , e rompere la crosta della terra 




se indurisca ^ In occasione di lunghe e forti sic- 
cità di Tenta necessario l’innaffiare alcun poco , al> 
trimenti sogliono soffrire . Quando le foglie ingial- 
liscono , lo che suole accadere in settembre, si ca- 
Tano . Sia giorno buono , e la terra non bagnata 
troppo , e si faccia uso della vanga . Si disecchino 
all’ aria , e non si anunucobino troppo . Io non 
ho fatta veruna esperienza , ma gb autori assicu- 
r^ano potersi di queste radici fare molti usi , per 
cui sarebbe bene fare (pialcbe tentativo per tutto. 
Se ne mangiano freschi , e sono dolcissimi . Con- 
vertiti ùt farina si cangiano in minestre e polente. 
Servì in vece di una porzione dì cacao pel cioc- 
colato . Se ne estrae olio , e si fanno adoperare 
negli usi medesimi delle mandorle , e finalmente 
si tostano ad uso di caffè, le quali cose tutte pos- 
sono vedersi nelle citate Memorie del signor Ra- 
naldi . 

ERBA CrPOLLCVA . T. Forrette . La Civette 
frane. 

Appartiene al genere AUium , per ctd vedi 
r Articolo AGLIO . Cresce poco alta questa pianta. 
Ha gli scapi diritti , sottili e nudi . Le sue foglie 
minute sono cibndricbe , vote , tubulate ed eguali 
agli scapi. 1 .fiori sono porporini , in capobno. Chia- 
masi Alìium schaenoprasum. Cresce in ogni terreno , 
ma non ama il soleggiato ed umido. Propagasi col 
dividerne tanto in autunno quanto in primavera 
le radici . Facilmente abbarbica . Per mantenerle 
bisogna propagarlo spesso. Si recidono le foglie 
per farne uso nell' insalata od anche ne’ manica- 
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retti 1 Avendone neU’ orto domestico per gli uù 
della famiglia si recìderà in modo che passi un 
intervallo di i5 giorni fra un taglio e l’ altro . 
Questa pianta 1’ ho sentita chiamata ora Cipollina 
francete y ora Cipollina tedesca secondo il paese 
d* onde si è ricevuta la prima volta . Sappiasi però 
che non era sconosciuta al tempo dei Romani , 
almeno se hanno a dovere interpretato il passo di 
Marziale che ne fa menzione . Non mi riesce per 
altro punto inverisimile che questa pianta potesse 
essersi perduta , mentre è accaduto a me, quando 
non ebbi la precauzione di rinnovarla o d’ im- 
pedire ohe facesse la semente che andasse a male. 
Cosi pure alcuna volta pel troppo alidore della 
state peri . Chi avesse la diligenza di coltivarne 
qualche pianta per raccoglierne la semente po- 
trebbe , seminandola da primavera sino al tardo 
autunno , avere delle toglie sempre giovani che 
sono molto più stimate , e più delicate . Gli ol- 
tremontani ammettono più varietà dì Erba cipol- 
lina , chiamata ancora Porro tettile da alcuni . 

ERBA STELLA . T. Come de eerf frano. 

Appartiene al genere Pluntago di Linneo, ol. 
IV., ord. I. R calice è quadrìfido , persistente. La 
corolla monopetala , quadrifida , arida , col lembo 
ripiegato . Le filamenta capillari , molto lunghe j 
la capsula ovale , bilocnlare , con molti semi pìc- 
coli , bislunghi . Dicesi Plantago Coronoput . Ha 
le radici fusiformi , poco ramose ; gli scapi pro- 
strati, spesso raddrizzati , pelosi ; foglie pelose , ci- 
gliate , divise nel contorno , assai varie nella fi- 

Farte IH. la 
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gura ; quelle che escono dalla radice stanno stes# 
circolarmente per terra.. Ama xin terreno piuttosto 
sciolto e fresco . Seminasi ogni anno in primavera. 
Se ne colgono le foglie per le insalate dette me- 
scolarne . Per prolungare la raccolta o si potrà 
impedire alla pianta il montare in ispica , taglian- 
dole il fusto quando» lo caccia fuori, ovvero si 
potrà seminarne ogni quindici gioani. Può farsi ciò 
anche in autunno . 

FAGIOLINA . È una mera varietà botanica, 
•ostante però , dal Fagiolo dall' Occhio , che può 
vedersi qui «otto , ed è un Dolichos di Linneo : 
A ragione gli agricoltori ne fanno una specie di- 
stinta perchè si mantiene la sua semenza che è 
bianca , sempre piu piccola di tutte le altre sor* 
ti . Non so se negli orti se ne coltivi . Certo è 
che non è generabneute in tutti i paesi. Potrebbe 
chiamarsi D.lichos Catiang frane, minimo. 

fagiolo . Haricot frane. 

Gli agricoltori ed ortolani comprendono sot- 
to questo nome piante di un genere diverso, 
unendo insième quelle dio appartengono al ve- 
to Fagiolo , di Linneo ed al Doli- 

chos dello stesso autore, generi entrambi della 
classe XVII, ordine IV. Pure molti distinguono 
queste piante chiamando semplicemente Fagioli 
qnelle die Linneo comprende sotto nome di Pha- 
seoli,.e dicendo Fagioli dall'Occhio alle altre po- 
ste ira i Dohchos . Il Phaseolus ha il calice con 
due labbri , quello di sopra incavato nell’ estre- 
mità superiore , ed il labbro inferiore ha tre den- 
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li; lo stendardo della corolla‘'rove8cìato ai lati, 
la carena e gli organi generatori torti a .spira ; 
1’ ombelico del seme è privo di sensibile callosità. 
Il legume o frutto che contiene le sementi è bi- 
slungo , e soggetto a variare -nella sua forma . E 
per quest* ultima ragione che tanto sonosi diversi- 
ficate le sue varietà , e diventa difficile lo stabi- 
lire bene le specie . Alcuni prendono il colore . 
Ma se questa qualità è soggetta ad indurre in er- 
rore nel distinguere altre piante , diventa poi fal- 
lacissima nei Fagioli e Dolichi . H sig. I.aiteyrie y 
obbastanea noto pe’ suoi scritti , pe’ suoi viaggi > 
« soprattutto per la straordinaria equità colla qua- 
le giudica dell’ agricoltiura degli altri paesi , nient* 
prevenuto pel suo natale , mi ba assicurato 
averne coltivate 3oo specie , le quali poi rien- 
trano per la massima parte nel Fagiolo comun* 
od in quella dall’occhio .'Ho tentate alcune espe- 
rienze per vedere se può scoprirsi che nelle alte- 
razioni sensibilissime di colore che si fanno nello 
semenze siavi una certa regola , e quali siano i 
colori soggetti più degli altri a cambiarsi; ma 
fin qui nulla ho potuto raccoglierre . 

Mentre tutti convengono della difficoltà di 
descrivere bene le specie , io mi limiterò alle po- 
che che ho potuto osservare . 

fagiolo galletto . Phaseolui vuìgarìs se- 
Trine compresso alb. . Rarapicasi . Le sementi sono 
compresse . La loro grandezza varia secondo 1 
terreni e le. stagioni . Ne’ fondi freschi e negli 
anni uiqldi sono grandi ed al contrario piccoli . 
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FAGIOLO NERO. Slmile all’ altro . Non rarljl 
se non nel colore , il quale non è propriament* 
nero , ma di un turchino scurissimo . In generale 
non lo veggo coltivato . . < 

FAGIOLO GALLETTO GIALLO . Ha i semi 
gialli , simile nel resto agli altri . Queste sono le 
tre specie di Fagioli come dicono rampichini che 
si coltivano più generalmente . 1 primi abbondano 
di più . , ' 

FAGIOLO MINORE . È bianco , di seme cor- 
to , meno compresso , ma non però molto volu- 
minoso . Sarebbe mai il Phaseolus pìsifarmU ? 

FAGIOLO SENZA FIIiO . Phasedut globosus 
di alcuni . Ve ne sono dei rossi scuri , dei mezzo 
scuri e mezzo bianchi , dei rossastri vinati ; degli 
screziati di bianco , rosso-scuro e rossiccio ; e dei 
rossi-scuii punteggiati di bianco; onde sei sorti 
potrebbero notarsene . Ma le mie proprie osser- 
vazioni avendomi convinto «he nessuna è costan- 
te , e che per lo più ricadono nella rossa-scnra , 
cosi ho pensato di ritenerle in una sola . Sono 
latti a globo . Non sono feracissimi , ma per fama 
condimento o manicaretti sono buoni assai . Essi 
richiedono molto caldo . Si conoscevano sotto no- 
me di Phasfiolus dimìdiatus . 

FAGIOLO TRISTE . Phaseolus inamatnus. Non 
so se sia quello che altri chiamano reniforme . È 
il più largo o schiacciato dei Fagioli che si colti- 
vano , ed è piu largo del Fagiolo della prima spe- 
cie e forse piu compresso . La lunghezza e la 
larghezza sono quasi eguali . Vi sono più sorti 
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di questo Fagiolo , cioè t. rotso cnpO'j a. metà 
rosso-ecnro , e metà bianco con ponte rosse scure; 
3. biancastro. Mi è stato lodato più volte coma 
delicato ne’ manicaretti . Lo coltivai più anni coi 
nome di Phatpolut horbonicus . 

FAGIOLO RIGATO . Fhateolu* Zebra ì E si» 
mite al Fagiolo nero , ma ì semi sono di varj co», 
lori j per lo più con alcune strisce lunghe . 11 co» 
lore dominante è il rossiccio vinato . Chiamasi 
quarantino perché viene in breve tempo ed è pri- 
maticcio . Bologna se ne veggono in quantità 

FAGIOLO DI SPAGNA. Phaieolu* multifioru$ di 
Lamark . Se ne trovano dei bianchi cól fior bian- 
co , ei'de’ violacei ed avvinati' che spesso 'sono 
screziati , e che hanno . il fior rosso. Ve ne è poca 
quantità , e pare si coltivi più per la bellezza de* 
fiori che per altro . Pure è certo che è eccel- 
lente , e verde e secco . Ha i semi più grossi di 
tutte le altre specie; ma i suoi legumi sono molto 
coriacei . 

FAGIOLO INGLESE . E bianco , tondo , pun- 
teggiato di verde-cupo . Si vuole uno de’ Fagioli 
più delicati . 

FAGIOLO MAIOLICHINO . Ne ho coltivatì 
pochi grani . Sono bianchi , tondi , lucidi . A me 
parve la stessa qualità del Fagiolo minore . E1 
molto ferace . Tiitte le specie sin qui descritte 
sono rampicanti . 

FAGIOLO ROMANO . Ha il seme bianco . I 
fiori spuntano a due a due sopra gambi assai più 
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«orti <11 «ynelli ch« «ostentano le foglie .• Ve ne b« 
Una varietà lionata, ed an’ altra carnea. 

FAGIOLO TURCO . Ha il fiore rioietto ed il 
seme «curo, pnnteggiatol o screziato di nero. Amen- 
due appartengono al Phaseoìut nanut . Questa spe« 
eie in Lombardia ed anche in una porzione del- 
1’ antico Stato romano è la più coltivata di tutte 
le altro specie . E feracissima, e primaticcia:. 

FAGIOLO VARESE . Phateolus nanus fr. lu» 
teoio . Forse il Phasentus ’illìrirus? È di cólor gial- 
lastro , ed è primaticcio , e feracissimo . 

FAGIOLO DORATO . Il seme è più corto 
delle tre specie superiormente indicate, ma più 
cilindrico. È mólto próduttivo . In generalo’perè 
ì Fagioli ■gialli non hantici molto credito. 

FAGIOLO VERDE . Fagiolo peloso • Ha il fu^ 
sto pieghevole , gracile , irsuto . I legumi sono 
disposti a capolini , irsuti e contengono dei semi 
piuttosto globosi ed affatto verdi. Phaseoìut mungo< 
Non in tutti gli orti dello stesso paese colti— 
yansi le medesime qualità di Fagioli . Quelle ch« 
amano un terreno aperto si riserhano ai grandi , 
ed il gusto degli abitanti determina l’ ortolano a 
porre quella specie che più gli darà profitto .Non 
parlerò qui del,-raodo di avere Fagioli primaticci, 
giacché diedi nella Prima Parto le regole neces- 
sarie per ottenere precocemente questi ed altri 
prodotti . Altronde , fra noi non sono molto ricer- 
cate simili primizie, tanto più che si gustano i 
secchi comunemente da tutti . Cosi rimetto il cu- 
rioso ai libri di agricoltura dei medesimi per la 
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•oUivaeione in grande nelle campagna ’ Quantun^ 
que il terreno inigliore pe’ Fagioli sia quello coU 
(letto di mezzo saporz , ed abbia a rifiutarsi il to« 
nacc ed umido , pure tì è q[ua1che aYvertenwi 
particolare . IFagioli, volgarmente detti Raparìni , 
Phaspolus vulgarit wltibilis si contentano del me** 

' dioóre , ma vogliono luogo asciuHo , ed il Fagiolo 
sapone riesce ancora nei magri . E però essenziale 
che sia ben lavorato colla vanga . La stagione di 
semiuare i Fagioli comincia in marzo e continua 
sino a mezzo maggio u 11 luogo e la facilità dello 
spaccio fa cominciare prima o dopo> Chi ha luo-* 
ghi chiusi, esposizioni soleggiate, ed è sicuro di 
vender bene le primizie, lavorato il terreno in fino 
di febbraio, ne pone giù massime di q[ncUa specie 
ohe chiamano Turchi lO , Frisoni .. ..Se il gelo li ri- 
sparmia, ose abbiasi eura di rijiararli se ne ha 'pri- 
ma del sohto . . L’ aprile però suol estero: ' il mese 
nel quale se ne fa. maggiore seminagione. '.'Si pian- 
tano regolarmente o col foraterra. o<h ponendone 
due o tre semi in buche a convediénté distanza , 
formate colla «zappa. Si letama' da qualcheduno 
il terreno . Altri che sa fra gli > ortaggi questa es- 
ser la pianta che abbisogna di nnnpr copia di su- 
ghi la pone dove prima era qualfche pianta , pel 
coltivamento della quale fu ingrassata ' la terra. 
Seminati i Fagioli se venga una' grande, pioggia 
un po’ continuata spesso marciscoiio , ed io ho o»*. 
servato questo fenomeno. È duncpié nftceasario un 
discreto gradò di umidità per falli sviluppare . 
Però guardisi dal seminarli quando dopo che il 
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tempo fu lungamente buono , pena temersi che 
Tengano lunghe piogge ; e non s’ irrighi il ter- 
reno su cui fu seminato se non con molta parsi- 
monia . Così pure si osserri se la terra è suffi- 
cientemente riscaldata, e ciò valga per «juelli che 
seminano in primavera , o anzi nel fine dell’ in- 
verno , o che hanno gli orti bassi . A questi è 
mestieri ingrassare il terreno , ed averlo ben ri- 
scaldato . Un tal genere di coltura conviene agh 
orti murati o posti alla marina , ma non molto 
agli altri . £ inutile 1’ avvertire che richiedendo 
i Fagioli di essere sarchiati più volte, debbono la- 
sciarsi' dei solchi 'capaci di contenere un uomo 
onde possa liberamente maneggiare la zappa 
senza offenderli . Quanto ai Fagioli ohe si se- 
minano tardi trovo» commendato assai il porli a 
molle per a4 ore isell’ acqua prima di metterli in 
terra . Questa precauzione è poi essenziale dove 
non si possa avere comodo d’ irrigare appena com- 
piuta la seminagione . 

Quando i Fagioli sono alti tre o quattro dita 
allora bisogna colla vanga smuover loro intorno il 
terreno ed accumularlo vicino alle loro radici , 
e così contemporaneamente nettarlo . Quando co- 
minciano a mettere il fiore si farà loro una 
seconda lavorazione ; e dopo un mese o tre 
settimane un’ altra . Non vi è r-osa che più giovi 
ai Fagioli ed al terreno stesso, tenendolo netto af- 
fatto, quanto tali lavori , ohe però dovranno esser 
fatti a fior di terra , e non troppo profondi, anche 
a fine dionea nuocere alle radici. 
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Chi ha Fagioli raparìni e -mola' disporre i 
brocchi su i quali possano arrampicarsi lo farà 
quando si accinga a dare il secondo lavoro . Si 
terrà lo stesso metodo ohe per ì Piselli , del quale 
parlerò all’ Articolo che li riguarda . Si avrà 1’ av- 
.vertenza di disporre i brocchi rivolgendo i loro 
rami in modo che non ingombrino a segno che 1’ or» 
tolano venga impedito nel suo lavoro . Quelli che 
volessero trarre il massimo profitto dai Fagioli 
paparini dovranno mettere dei brocchi elevati , 
mentre così ne fanno di più . Notisi che nei ter- 
reni umidi , o se piovosa corra la stagione non 
fanno bene . 

A maggio seminansi i Fagiòli di Spagna , i 
Fagioli di Bengala , e sulla fine del mese , e me- 
'glio ancora ùi giugno il Fagiolo peloso . Ho os- 
servato che domandano queste tre sorti terra mi- 
gliore dell’ altre ; e l’ ultima poi un luogo ancora 
più soleggiato , mentre contentasi di essere tenuta 
a minore distanza . Di essa fanno uso molto quan- 
do è fresco in minestre, e per le salse. Meriterebbe 
di essere propagato. Gbi però mancasse d’ irrigazione 
per tenere ad un bisogno un po’ umido il terre- 
no , o lo avesse troppo umido , rinunzj a colti- 
varlo . Ho pure riscontrato che le nebbie faimo 
nn gran male a questa specie . 

• FAGIOLO DALL’ OCCHIO. T. Fagiolo gen- 
tile . Dolìcho» Catìang . ' 

Appartiene al genere Doliehos come ho detto. 
Ha il calice fatto a campana , corto , con quattro 
o cinque denti disuguali ; collo stendardo munito 



tlla basa di' due calli paralelli che comprimono I« 
ale. Legume bislungo , vario nella forma, e sempre 
a coppie o fase etti . Il fusto da prima è ritto , poi 
diviene rampicante. I semi sono rotondi od a foggia 
di reni , e coll’ ombelico fornito di una protnberan» 
za. Sono moltissime lo varietà coltivate di questa 
pianta che si distinguono dal seme più o meno grosso,; 
• «lai colore . Quest’ ultimo varia in mille giiise > 
o fuori del verde , tutt’ i colori ora separatamente 
ora uniti si veggono . Per quanto ho osservato sf 
limitano a tre specie volendo stabilirle dal vo>* 
lume . L’ una è più grande e piena ; ve ne ò una 
mediocre che ha la parte convessa un po’ più 
acuta , e finalmente , la Fagiolina . Domanda la 
stessa coltivazione del Fagiolo , ma solamente 
vuole essere seminata più, tardi , cioè da maggio 
a mezzo giugno , ed esige un terreno ricco e 
niente argilloso . Su quest’ ultimo io l’ ho > veduto 
perire . , j. 

Fagiolo lunghissimo. DoHcho$ 

pedali! Lin. .) , 

Fuvvi un tempo in cui tutti i facevano a gara 
per procurarsi le .sementi di. questa speciq, la 
quale si distingue dalle altre tutte per l’ enor- 
me lunghezza de’ suoi baccelli , che eccede sem- 
pre i tre palmi del metro . Ma la maggior parte 
vi ha rinunziato , e ciò credo per due ragioni ; 
La prima la notò ancora il sig. Targioni nel vo- 
lume HI delle sue Istituzioni botaniche , cioè at- 
teso il poco numero di semi che danno , essendo 
ira loro distanti assai» e perciò non meritano la 
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preferenza sulle spècie nostrali più coldrate . La 
seconda penso che sia per 1’ incertezza del pro> 
dotto . Avendone coltivati non ne vidi mai na» 
seere proporzionatamente al seme sparso , e la 
nebbia fa loro un grandissimo torto ; quindi non 
sembra doversi curare . Si semina in maggio 
quando la stagione sia bene stabilita . Temono 
assai il freddo . Alcuni li preferiscono per man- 
giarne i baccelli verdi in insalata dopo averli &tti 
cuocere, ed assicurano che sono molto più: deli- 
cati delle altre specie che più comunemente si 
adoperano . ':■ > 

FAGIOLO DA GAFFE. Doliahot soja Lin. 

Il suo fusto è ritto. I suoi baccelli sono ispidi 
assai e contengono due o tre semi di un color rosso 
oscuro’, e sono piuttosto globosi. Alcuni di quelli 
che vorrebbero pure trovare con che supplire al 
caffè sonosi immaginati di coltivare per conse- 
guenza questo Fagiolo . Ama un buon terreno , * 
ben soleggiato . Va seminato alla fine di maggio , 
e bisogna sarchiar con diligenza , e soprattutto 
che non sia ingombrato , e che le piante non si 
ombreggino a vicenda . Si raccoglie alla fine del* 
1’ autunno . I semi tostati dapprima risvegliano la 
sensazione del caffè ; ma polverizzati , e fattane 
una bevanda a somiglianza dì caffè sono una cosa 
ben cattiva . Tale è il giudizio che molti , meco 
avendolo sperimentato , ue diedero . Pure so che 
taluno ancora ne coltiva.. 

FAVA . Fèoe frane. • ' ' 

Appartiene al genere Fida di Linneo e di- 
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cesi VicUt Fa^ , classe XVII. , ord. IV. De 
una radice alla base un po’ piegata spuntano dei 
fusti alti non mai più di un metro, almeno generai» 
mente , quadrangolari , e vuoti dentro . Le foglie 
sono alate , e le fogliette rotondate , un po’ car- 
nose , inclinanti al tnrchiuo , venate e lisce . I 
fiori papilionacei sono bianchi , con vene nere per 
la loro superficie , e due grandi macchie nere pu*^ 
re alla base . A questi succedono dei baccelli lun- 
ghi , tondi, carnosi, pieni di semi piatti più o 
meno . Oltre le specie che semìnansì nei campi 
Te ne hanno alcune più particolarmente destinata 
per gli orti . Possono ridursi , per quanto è a mia 
cognizione , alle seguenti specie : 

FAVA DA ORTO . Fava capndeo de’ Bolo- 
gnesi . Fava mantovana d’ altri . Questa è la spe- 
cie maggiore che altri pure dicono Fava grossm . 
E bianca quando il seme è secco , e rimane il 
più voluminoso delle altre specie . Si pianta da 
dicembre sino ai primi di marzo , però secondo 
domanda la stagione , del che dirò più sotto . 

FAVA INGLESE. Fava di IVindsor . Vieia 
Faba semme ma Jori rotando compresso ,\ Questa 
specie che pare la più grossa che si conosca , e 
che ha il seme più compresso dell’ altre si coltiva 
nel regno di Napoli , specialmente a Getara nel 
Salernitano . Viene molto apprezzata . Io ne ho 
coltivata , ma fatalmente mi è sembrata d’ incer- 
tissima riuscita . Parrebbe forse poter convenire 
coltivarla in grande . Io la semi^ e semino sem- 
pre in primavera , 
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FAVA TtJRCHESC A . Fava nera . Fava rossa . 
Fìcia Paba i«m. nigio, rubro ^ viol. Il colore della 
«emente ne costituisce la differenza . A me per 
altro cade in pensiero che siano le Fave nere , 
rosse , e paonazze una mera varietà della comU‘> 
ne , avendone trovato ira le Fave nostre , ed 
avendo pure dovuto convincermi che grani di 
Fava rossa ne produssero della scura si , ma non 
rossa . 

FAVA NANA . Fava rutta. Fida Fata humUit.' 
Chiamasi ancora Fava africana perchè venuta di 
^ . Sono queste le quattro sorti che convengono 
agli orti . L’ ultima forse coltivata in luoghi bene 
esposti potrebbe in mano di un abile ortolano essere 
tin ramo di lucro ponendone per tempissimo in pri- 
mavera . In generale poi raccomanderei agli agri- 
coltori queste Fave , specialmente le tre ultime , 
per rifarsi dell’ incertezza del prodotto della Fava 
volgarmente detta Fernia . 

Questa pianta originaria di paesi caldi temo 
il freddo , onde ne’ luoghi soggetti ai danni di 
questa meteora non può prosperare . I terreni che 
più le convengono sono i forti , ma insieme grassi, 
e nelle terre sciolte non riesce troppo bene , co- 
me pure in quegli orti che sono estremamente 
» «® però in essi non venga coltivata per 
averne di buon ora . Allora va seminata in di- 
cembre , gennajo , e febbrajo , in parte posta a 
mezzodì o su caldini , e si preferirà il terreno di 
mezzo sapore al tenace . Ma quelli che vogliono 
avere Fave tardive si guarderanno da’ luoghi 



Digitized by Coogle 




t^o 

troppo caldi , ed anzi preferiranno que’ ohe sono 
nn poco adu^giati , ed in esti re le semineranno 
più tardi, lo parlo particolarmente pe’ paesi di 
Lombardia . !Nel Napoletano , ed in molte parti 
della Toscana e Liguria non si ha da temere il 
rigore del freddo , che penetrando alquanto uo* 
cide le piante . Avvertasi però ohe talvolta ge« 
Inno i gambi sopra terra y e dalla radice tornano 
talvolta a ripullulare . Perciò consigliano di semi'* 
Darla , trattandosi di quella d* autunno > presto , e 
di non porla tanto alla superficie . 

' Quando le Fave sono cresciute un mezze 
palmo si cominciano b zappare . Por potere cora« 
pire vantaggiosamente questa operazione si pian* 
terà la Fava regolarmente ad una conveniente di- 
stanza , separando le porche con solchi . Ho tro* 
rato che alcuni seguendo il consiglio di certi au* 
tori pongono in nna buca quattro o cinque grani 
di sementi . Non posso approvare questo metodo . 
Vidi sempre molto più vegete le piante isolate. 
Ognuno sceglierà di porla o col foraterra , o dis- 
ponendo dei solcbetti . Alcuni ortolani ne guar- 
niscono semplicemente gli orli elevati delle por- 
che . Prima che metta il fiore si può darle un 
altro lavoro , ma badando bene a non toccarla 
quando è fiorita . Qtialcheduno vi' pone dell’ erba 
fra mezzo , e fa male . Riesce meglio isolata . So- 
lamente può tollerarsi , anzi lodarsi questo pro- 
cesso , qualora sia stata tenuta molto rada per 
potervi gettare qualche seme che per Svilupparsi 
bene ha bisogno d’ ombra . Ma allora fa d’ uop*. 
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taleelore il prodotto flmoltaneo di arabe le pian- 
Quando la Fara ha allegato vorrebbe esser* 
innaffiata . Chi brama avere miglior Fava , o sia 
più volommosa , potrà castrarla , cioè mozzare 
r estremità della pianta . Chi ne vorrà più tardi 
quando sta per aprire i fiori la segherà alta un 
dito da terra . Se cada una discreta pioggia , e si 
adacqui leggermente si otterrà l’ intento , mentre 
getterà nuove messe che daranno Fava più tardi, 
peli’ orobanche , che è il nemico più terribile 
delle Fave , si parlò nel Capo IX della Seconda 
Parte . Molti insetti fanno ad esse guerra , ora 
invadendone il seme , ora distruggendole in erba . 
jFra questi ultimi il più pericoloso è il gorgoghone 
della Fava . Se 1’ attacca quando non è ancora 
allegato il baccello , allora basterà recidere le 
piante infette , e potrà sperarsi di vederle di 
nuovo , sebbene in quantità molto minore , for- 
nire qualche seme . Ma se la semente è compita 
non V ha riparo . Gli agricoltori chiamano neb^ 
bia questo morbo . Esso è un’ invasione di gor- 
goglioni favorita dalla nebbiosa e pinttosto calda 
temperatura di un’ umida primavera . Anche le 
larve delle dipule talora ne offendono molto le 
radici . Non v’ è che la fuliggine e la cenere , se- 
condo alcuni , che le allontanino . Anche la far- 
falla argo è stata veduta dal signdr prof. Barelle 
rosicare il parenchima lasciando però intatta la 
epidermide inferiore 'delle foglie , cui devastano . 

FINOCCHIO T. Fenouit frane. 

Appaiticae al genere Anethum , che vedi al'> 
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r Articolo ANETO I bòtaTÙol non ne distingnone 
più specie come gli ortolani , ma ne fanno due 
varietà , e le chiamano tutte Anethum fatniculum i 
Nè eglino hanno torto , mentre la differenza sta 
nel sapore , nell’ odore , e nella forma . Io però , 
trattandosi di nn ortaggio generalmente in Italia 
molto coltivato , e del quale la coltura è modi» 
ficaia assai , lo distinguerò . 

FINOCCHIO FORTE . Finocchio selvatico . 

È diverso da quello ohe segue , per avere la 
gemente piccola , ovale , curva j con lo strie poco 
elevate, ed il sapore ingrato, quasi amaro , e pe- 
netrante . In alcuni orti si coltiva per averne 
il seme che chiamano Finocchìna . Altrove si usa 
per la cucina spogliandolo dei teneri germogli che 
mette 1’ anno dopo quello della sua seminagione , 
quando regga all’ inverno , perchè non se gli fa 
veruna servitù . Qualche ortolano lo bandisce dal» 
r orto perchè non gli imbastardisca la buona 
sorte . Non trovai chi si curi di seminarlo . I ger- 
mogli di cui ho detto chiamansi Finocchini . Nob 
si usano le semenze se non so diseccate . 

FINOCCHIO DOLCE . Ane^um fmniculum dulf 
ce Italorum . Finocchio di Roma . Finocchio di 
Bologna . Finocchio di Chiozza . Finocchione . 

Alza i suoi fusti anche un metro e mezzo ; 

‘ Sono essi lisci , e sostentano dello foglie arcicom- 
poste , grandi assai , e con le divisioni minutissimo 
t*,d a foggia di setola . In cima hanno dei fiori in 
larghe ombrelle . U frutto e ovato , senza mem- 
brane . Il ieme è grosso , diritto , ed ha le strie 




feolto j»ù elerat® delle varietà precedute . Se* 
jae distinguono tre specie dagli ortolani che più 
ne coltivano , le quali però non si possono giusta- 
mente ritenere nemmeno per varietà costanti , an- 
che per loro istessa confusione . Sono esse il Fi- 
nocchio corto che altri t dice Finocchio maschio. Que- 
sto nella parte interiore dove sì abbracciano le 
faglie è piuttosto globoso. Riesce sempre più te- 
nero e polputo . Viene preferito , particolarmente 
per mangiarlo crudo . L’ altra ò il Finocchio lungo:’ 
Egli è assai meno globoso , ma più estende in 
lunghezza . Viene meno riputato . La terza specie 
è quella che il sig. Targioni chiama Faeniculum 
aurantii odore , Finocchio arancino , Finocchio ce- 
drato , Finocchio che sa d’ arancio. Non avendolo 
veduto descritto non saprei dedurre* la diversità , 
sua che appunto dall’ odore . 

Del coltivamento di questa pianta trattane 
assai superficialmente gli autori oltremontani • 
specialmente francesi . Il sig. Baso , che pure in 
Italia ha viaggiato , ne parla assai in ristretto , a 
dice che a Verona dopo luglio ed agosto non so 
ne vedono più in piazza . Ciò sarà stato nei mo-< 
menti nei quali egli colà si trattenne , ma non vi 
è alcuno che non sappia esservene tutto 1’ anno . 
Egli parimente assicura ciò che aveva detto Ro- 
aier , vale a dire che non si può sperare di col- 
tivarlo con successo a Parigi . Termina 1 ’ Artìcolo 
Fenouil Nouveaa Cours eomplet d’.Agrìculture 
1809, col dire ohe gli antichi avevano conosciuta 
.questa pianta , e che gli agrontuai romani consi- 
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gliavano, di semlnitrla in febbrajo y e cbe a Na'^ 
poli od Algeri si deve seminare aurora,. più presto, 
lo che fa vedere non essersi egli molto in£or->. 
mato , come di altri oggetti , del coUiyamento i di 
questa pianta . Roller pure dice cbe in Italia ii 
Finocchio seminasi d’ aprile , e non aggiunge altrov 
Ho voluto notare questo perché quelli che no» 
sanno altro ripeterci tutto giorno cbe bisogna stu*' 
dìare gli autori stranieri veggano quanta cautela 
abbisogni nel consultarli , e quanto incerte deb* 
bano considerarsi le notizie cbe ci fomiscouo so* 
pra certi ai^omouti . È però vero cbe anche ta* 
luno de’ nostri no schicchera delle madornali ■< 
Così non deve^ credersi al Taiuira quando con 
franchezza ci assicura esservi degli ortolani che 
fanno venire i Fioocchj grossi come gambe uma- 
ne , a meno che non voglia intendere di quelle 
dei piccoli fanciulli . Siccome fu il primo a par- 
lare, con qualche estensione del coltivamento di 
questo erbaggio forse si credè di poterla impune* 
mente dare ad intendere , come pure quanto ag- 
giunge ricopiando gli mitichi intorno alla, immer- 
sione delle semenze in vino, latte^^o; mele .nele 
l’aprile., ,, 

Il terreno piuttosto sciolto o. ladino, o di 
mezzo sapore, come dicono ne’ varj paesi d’ Italia, 
cioè che a dose discreta di terra forte o creta, 
o argilla ha unita competente quantità di sabbia 
minuta a quella bene mescolata , o che in oltre 
scendendo al basso possa agevolmente penetrarsi 
dalle radici , sarà ottimo pel Finocchio . Questo è 
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^ello che scelgohb j arrértendo rieseire meno 
«qnisiti i Fìnocchj se il fondo pecchi per sover- 
chia sabbia ; e piti grossi , ma di nessun sapore , 
qualora umido naturalmente, oltre il dovere' o 
soggetto sia alle acque . Dalla natura del terreno 
mi pare potersi in gran parte dedurre la diversità 
dei’Fióocohj relativamente ancora all’ esposizione. 
Que’ siti che sono volti al mare , o che sono ad 
un’ elevazione meridionale più di altri ce li for- 
niscono più delicati. Infatti osservo che di mano 
in mano che • dal Piemonte ci inoltriamo verso 
l’ Italia bassa , e quanto più dal nord andiamo al 
mezzodì generalmente li troviamo migliori . Co- 
minciando da Modena sino a Roma ciò avviene 
costantemente , almeno secondo le autentiche re- 
lazioni ohe mi sono potuto procurare . Convengo 
però che ancora i veirj modi di coltivamento pos- 
sano i bène* contribuirvi , ond’ è ch’io onderò nar- 
rando ■ i medesimi , limitandomi a riportare di cia- 
scuno le cose in cui presentasi qualche diversità 
dalla regola generalmente adottata. 

Questa esige che ‘il terreno pe’ Finocchj si 
lavori minutamente colla vanga , che si concimi-, 
e poi che , cominciando dal dicembre , e prose- 
guendo quasi senza interruzione sino all’ agosto , 
volendone avere tutto l’anno , e concorrendovi la 
stagione o sforzando coll’ arte la medesima , si se- 
minino . Vuofe ohe si diradino quando sono trop- 
po fitti > e si vadano coghendo- que’ della stagione 
buona . Quelli ohe veng«mo tardi usano ùnbiaa- 
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chire a fine di averli più squisiti . Questi precètti 
poi sono diversamente modificati come segue ; 

Nel Modanese non sentii molto in onore un 
tale ortaggio ; al di là di questo paese verso Reg- 
gio hanno gran voga quc’ degli orti suburbani j 
A febbrajo se ne comincia la seminagione, ed al- 
quanto rari si tengono . Poi si pone fra loro la 
zappa con molta ibligenza , sarchiandoli quando 
giunti siano ad una certa altezza , sapendo essi 
benissimo che dall’ erbe cattive soffrono molto 
nocumento . Il terreno su cui li pongono sogliono 
governare con letame di cavallo , dandone tanto 
quanto sia necessario per coprire la porca o la. 
terra che vuoisi mettere a Finocchj . Appena na- 
ti , vi spargono all’ accostarsi di placida pioggia la 
colombina . Ciò fanno particolarmente quelli cho 
in autunno letamarono qualche tempo innanzi di 
porre i Finocchj . Nel Modanese , in cui le terrò 
presso la città sono soggette all’ umido , può tor- 
nare assai r uso dei letami caldi ed in quantità , 
* trattandosi specialmente di que’ terreni che pec- 
cano per soverchia tenacità . Nella primavera , so 
non vada estremamente, secca, non danno acquo 
oi Finocchj . La nonna vera di adacquarli la de- 
ducono dall’ osservare il Finocchio che langne , 
ma forse più ancora dall’ apparenza del terreno . 
Quando esso comincia a crepare, notisi che in- 
clina al forte ; allora irrigano , ma coll’ avver- 
tenza di non far mai arrivare 1’ acqua che al cep- 
po delle radice , altrimenti pensano che si fareb- 
be UB tristo servizio a questa pianta. Aspettan sem-; 
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pre che sia tramontato il sole , affinché il fredda 
dell' acqaa non redi! nocumento . Che se piova 
o se abbondanti siano le irrigazioni , siccome fa- 
cilmente il Finocchio monta , cosi allora passati, 
venti o trenta giorni , li pongono ad imbianchire T 
Questa operazione , di cui .parlerò più sotto , se 
venga eseguita dopo una leggiera pioggerella , o 
quando la mattina la terra trovasi ancora bagnata 
dalla rugiada , credono che influisca, a rendere 
migliori i Finocchj . Eguale all’ incirca è il me- 
todo de’ Ferraresi, che ne seminano a scala da 
gennajo fino a luglio ed agosto;. Que! che pon- 
gono giù ih qpiest’ ultimo mese trapiantano ìu no- 
vembre per ntangiarli poi al- maggio venturo fatti 
bianchi. Non gl’ imbianoliiscono però se non ab- 
biano una larghezza di tre dita . 

Ho sentito dispute anche serie intorno alla 
preferenza che si vuole da . alcuni accordare ai 
Finocchj di Bologna sopra tutti gli altri di questa 
parte d’ Italia , mentre altri la concede a qua’ di 
Romagna ed in isp»ecie di Cotignola , sostenendo 
finalmente altri meritare il vanto quelli d’ Ancona .; 

Il terreno degli orti .bolognesi in generale à 
adattato a queste piante Dividono alcuni il ter- 
reno a porche nel modo che ho esposto nella Pri- 
ma Parte trattando della disposizione dell’ Orto , e 
poi lo concimano al modo stesso che ho detto sopra 
all’ Articolo del CARDO 11 Tartara riferisce un 
metodo che veramente non ho potuto sapere « oggi 
pure venga adottato . Toltone lo strsone dal cam- 
po coprasi di letame )) qual non importa se bene 
)) fosse nuovo in luogo ove s’ inacqui , profouda- 
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>1 mente, arasi, e dappoi con acquamento fatta 
j» morbido, che sarà circa mezzo luglio , coperta.' 

}) di nuova materia la terra , cioè stracci o pen» 
n nacohi o capelli , de’ quali molto il Finocchio 
}r si diletta, o altro stabbio, vangandosi si riduco 
n in. vaneggio in forma atta e comoda da potei* , 
n inacquare ivi il suddetto seme , staccato dalla 
» rama con forbice , già fatto germogliare , semi* 
)> nasi , e con leggier zappatura con quello s’ in* 
n corpora , poi subito sì inacqua .... Hora di 
r> questi Finocebi cosi semiuati e nati mediante 
r inacquarli se ne andranno levando ogni giorno 
n li più. contigui , tanto che se ne lasci uno solo 
» lontano dall’altro quanto ci possa capire zappa ...' 
ìy cresciuto rìoalzasi con terra minuta t seguitando 
9 ) con inacquamento a tenersi il terreno fresco e 
» morbido , che in questa maniera non alzerà il 
99 fusto per far seme . 99 Questo metodo 4 i tiene 
in primavera negli orti , e fors’ anche in estate , 
ma io non credo che in generale si usi qpuesta 
doppia lètaminatura . Bensì mettono ad un tempo 
letame e stracci , e più particolarmente corna ed 
unghie sminuzzate. Alcuni col seme di Fiaòoebio, 
che non ho visto • forse germogliar prima , corno 
dice Tartara , spargono insalate , ma particolare 
mente in estate . In generale seminano fitto. Adao 
quano qualche volta il terreno prima • della sei 
mina se trovasi troppo asciutto . Passati due o tra 
giorni , zappano leggermente , eguagliano il ter* 
reno ; poi vi gettano il seme ,■ cui con una pic- 
cola zappettina lo coprono leggermente . Nate lo 
pianticelle , quando re ne «in bisogno le ìnaaf- 



Digitized by Coogle 




* 9 ^ 

ftano , e le Tanùo diracUndo . Quelli che saniro il 
loro conto , procedono con: regolarità levando di 
giorno in giorno le pianticelle, che poi vendono al 
jnercato . Alcuni li cardano o sia imbianchiseonor 
ma altri no;' irrigano abbondantemente in estate f 
li'sar' hiano spesso gettando loro addosso terra , a 
cosi il loro griiniolo o pedale diventa più volu'» 
minoso , bianco e delicato . Non vi è in Bologna 
ortolano che non abbia Finocchj in inverno. Qne«> 
ati li vende ancora in primavera . Ma bisogna 
convenire che non sono molto buoni . Per areme 
ÌH'aùtitnno alcuni li trapiantano dopo' il ~ solstizio 
di estate . In generale però gli ortolani coi ho 
consultati , e ' che pretendono sedere a scranne > 
sono di parere che non convenga fare questo tras'* 
ponimento , e che il Finocchio vi perde assai 
La qual cosa , attesa la natura della sua radice 
che molto profonda colla sua estremità , e la cat- 
tiva maniera di cavare le piante per trasporre , io 
non la so condannare . 

' A Gotignolà dividono la coltivazione de’ Fi- 
xmcch] in coltivazione de’ Finocohj da inverno , ed 
in quella de’ Finocchi da estate . lo non farò che ri-^ 
copiare la Descrizione di entrambe , che trovasi nel 
voi. Il degli Elem. hotanUio-agrar j del signor profes- 
sore Gallizioli fatta dal signor perito ingegnere 
Paolo Castani di Gotignolà stessa, n Gonviene , dice 
egli , scegliere un terreno soffice , e , come suol 
dirsi , di mezzo sapore , e questo si deve bene 
smuovere colla vanga alla metà di luglio , acciò si 
possa purgare , e cuocere nel sollione . Indiffe- 
rente è qualunque prodotto ortense » a cui prima 
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fia stato d«stiiiàto ad «eeezìone del Cardo o 
ciofo . Il seme ottimo è quello die sorge il primo 
in mezzo dello stelo ; quello delle hraticlie è in> 
feriore : nulla vale quello delle ultime ramifica** 
zioni . Per ricevere il seme si forma un ajuola 
larga circa due metri e mezzo , e lunga in pro- 
porzione del seme che spargere vi si vuole. Qne-t* 
s’impingua con minuto concime già fermentato, 
o si annaffia per poter tritare a perfezione il ter- 
reno colla zappa , e col rastrello ; si circonda con 
un piccolo arginetto , affinchè contenga 1’ acqua , 
e non ne esca il concime . Nel terreno così inu- 
midito si sparge il seme circa la metà di agosto,- 
e se non piove si segue ad annaffiare a mano , 
perchè germogli , e crescano hi piccole piante • 
Quando esse sono cresciute alla grossezza circa di 
uu dito , si possono dalla metà di ottobre fino alla 
metà di novembre trapiantare nelle porche già 
fatte nel terreno ben cotto , purgato ed ingrassato 
con concime ben maturo . Le porche si formano 
in costiera elevata dalla parte di tramontana , ed 
inclinata all’ ostro , libere da ogni ristagno di ac-^ 
qua , e da ogni benché menoma ombra . La loro 
larghezza usuale è di tre quarti di metro circa , 
e se la località della costiera non incontra il mez-' 
zogiorno , i più diligenti coltivatori formano le 
porche obhliqne , affinché in tale posizione sieno 
colpite , e riscaldate meglio dal sole . Oltre ciò 
difendono la costiera da’ venti settentrionali con 
ripari di steli di melica , o di gran turco , oppure 
nou istnoje di canna palustre . Ogni porca riceva 
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usualmente nélla sua larghezza tre piante, le quali 
generalmente fra loro esser deblmno distanti in 
modo , che fra l’ una e 1’ altra ri entri una zappa 
di mediocre larghezza. Nell’’ atto del trapianta^ 
meato si mozzai alla pianta la prima radice , che 
è la più lunga , e così pure si recidono ie foglie 
più lunghe , ma non mai quelle di mezzo che 
sono le più corte . Così ridotte le piante , ti fic- 
cano nel buco formato con un caTicchio , nella 
distanza sovraindicata , ' stringendo poscia la terra 
intorno , acciò non resti alcun ruoto intorno le 
piante medesime . Si è accennata la posiziona 
della costiera a 'mezzogiorno come la migliore} 
tuttavia , può essere esposta al levante . Al sor- 
gere della primavera , o quando cessano i ghiacci, 
si fa un piccolo scavo con la mano attorno alle 
piante , e vi si pone in discreta quantità lo sterco 
di pollo trito e fermentato ; poi con la zappa si 
smuove la terra, e si purga dalle' erbe inutili o 
nocive . Quando le piante sono cresciute a piacW 
mento , colla vanga si fa loro intorno una piccola 
fossa che arrivi sino alla metà circa della radice 
della pianta . Si abbassa delicatamente la stessa! 
pianta nella preparata fossa , e si copre colla me-^ 
desìma terra , che si è levata , lasciando però 
scoperte le foglie più lunghe , perchè interrotta 
non resti la vegetazione. Se la stagione è calda 
s’ imbiancano in cinque o sei giorni , ma se è 
fredda vi vorrà ’il doppio e forse più tempo. Al- 
lora si levano e si apprestano sulla mensa . » 

V Per i Finocclij che si vogliono aver nel-» 
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r estate si sceglie tin* area capace al bisogno . la 
luogo piano , e non in costiera , ma però aprico ^ 
e Ubero da ogni ombra , e prima deli’ inrerno si 
vanga e si svolge il terreno . Quelli che desideri 
raho i primaticoi li seminano in una parlo deW 
1’ area anello nel cnor dell’ inverno , avendo pri-» 
ma della seminagione concimato il terreno , e se« 
gnato poi il limite di essa con un piccolo solco i 
Poi si va gettando nell’ area progressivamente al-* 
tro seme , sempre segnandone i termini con no 
solco, e ciò affine di averne per ogni mese. U 
.seme si deve gettar raro , ed in caso che i ger- 
mogli riescano troppo fitti , conviene per tempo 
diradarli , affine di ridui-re le piante cresciute alla 
dovuta sopraccennata distanza:. Fa d’ uopo ricor- 
darsi della zappa per estirpare le erbe nocive, o 
perchè le pioggie meglio s’ insinuino nel terreno 
ad alimentare le piante , ed a fomentare la ve- 
getazione . Gresoiiite le piante conviene coricarle 
nella vicina fossetta , come sopra si è detto , ed- 
in quattro o cinque giorni si imbiancano e si pos- 
son levare . n 

Nulla dopo il detto sin ora e la riportata 
Memoria mi rimarrebbe a dire se il signor Castani 
ei avesse detta qualche cosa più particolarraento 
dei concimi co’ quali preparare il terreno . Io 
penso che debbasi stare alle regole generali , o 
che quanto più il terreno sarà umido , od incli- 
nante al cretoso lo sterco de' volàtili , e de’ ca- 
valli , asini , e muli debba preferirsi , come puro 
tutte le materie atte a teùer divise a dovere le 
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iDolecul*) . Trovo ohe nell* aiitlca Marca ^ molti 
non «ì suole nemmeno in autunno trapiantare il 
Finocchio . Credo questi doversi imitare . In ge- 
nerale il metodo d’ imbiancarlo è quello indicato 
dal signor Ctusani . Su ciò altro non trovo da av- 
vertire, che dove s’ irrigano questi erbaggi bisogna 
anticipare . La qualità cred’io del terreno influi- 
sce nel tempo che abbisogna per far si che rie- 
scano bianchi . Variano le opinioni . Ho parlata 
con alcuni che assicurano ciò succedere in tro 
giorni se la terra sia morbida e corra calda la 
stagiona .. In generale parmi che il < termine me- 
dio dell' època più breve sia di cinque giorni , o 
che non mai oltrepassi i quìndici . In inverno pe- 
rò potrebbe eccedere alquanto . Da pochissimi si 
legano i Finocchj con istracci , come si fa coi 
Cardi , dopo averli scalzati a questo oggetto ; a 
cosi ^vengo assicurato che riescono buonissimi . 
Ife’ luoghi in cui la crudezza dell’ inverno fa te- 
mere di perderli , massime qne’ destinati a fare 
le sementi , si sogliono da taluno coprire tutF in- 
torno di sabbia . Il Tanara insegnava a coprirle 
di letame dopo avere però adatto recisi e gli 
steli e gli avanzi delle foglie rasente terra j pre- 
cauzione che ne’ luoghi soggetti ai danni del gelo 
non deve trascurarsi . 

Quantunque il Finocchio sia coltivato parti- 
colarmente per mangiare il grumolo, viene ciò non 
ostante assai pregiata ancora la semente. Lascerò che 
gli ortolani bolognesi e romagnoli contendano fra 
loro se il restante dell’ Italia ami provedersi piut- 




tosto da? pwtm che dagU ultimi dì tin seme eli# J 
secondo alcuni autori debb’ essere spesso rìnnoTato, 
cosa però che coltivandolo a dovere non è neces» 
saria . Bciisi raccomanderò di coglierla ben matu- 
ra , lo che chiaramente è dimostrato dall’ essere 
ben secco il fusto e 1’ ombrella , i raggi della qua-- 
le altrevolte servivano per nettare i denti. Si ponga 
al sole . Perciò tornerà meglio seguire la pratica 
bolognese , cioè di cogliere le ombrelle ben sec- 
che Senza batterle , conservandole attaccate al 
solfitto in istanze bene asciutte. I Bolognesi chia- 
mano queste ombrelle rama . Quo’ Finorxkj eh# 
hanno le foglie più rade , che alzandoci meno 
ingrossano più lo stelo sono in credito di sommi- 
nistrare miglior seme . Le piante che hanno frut- 
tificato talvolta ripullulano , e si colgono i Finoc- 
chietti che danno , se non si preferisca di imitar# 
quelli che li fanno seccare al sole , ed ali’ occor- 
renza se ne servono pe’ manicaretti. ’ 

Non mi è avvenuto sin ora di trovare verun 
insetto , il quale danneggi , almeno in grande , i 
Finocchj , tuttocchè qui in Bologna siane estesis- 
sima la coltivazione . E però verissimo che si ve- 
de più frequentemente che in altri luoghi tanto 
la farfalla podulirio , che la farfalla macaone ^ 
La prima però più della seconda , e per conse- 
guenza la sua larva mi si è presentata nell’ orto J 
Non fa però danno sensibile . Non è poi difficile 
il darle la caccia , mentre è molto più volumi- 
nosa delle larvo delle farfalle dei Cavoli . Son# 



troppo noti gli usi del Finocchio e del suo jenv« 
perchè abbia qni a riportarli . 

' Chiunque attentamente vorrà esaminare quan- 
•♦o’ ho 'sin qui esposto sarà al caso di poter avere 
i)noni Fiiiocchj , quando però la terra abbia 
ie qualità che da prima indicai ; altrimenti .ogni 
enra riuscirà affatto vana . 

■ FRA.GOLA . Fraise . Fraisier fr. 
i • Formano le specie di Fragole il genere Fro^ 
'j-oriodi Linneo, classe XII. , ord. VI, che ha il 
«alice inferiore persistente, diviso in dieci parti al- 
ternativamente più strette ; cinque petali ; il ri- 
«ettacolo > che diventa bacca separabile quando è 
matura , con semi piccoli sparsi sulla superficie . 
r In un bellissimo lavoro intorno alle Fragole 
tanto coltivate che spontanee , le quali trovansi 
o almeno hanno esistito altre volte in Toscana , 
del mio illustre amico il signor professore Tar fieni- 
Tozzetti , inserito nel tomo XIV delle Memoria 
della Società Italiana, tutte le serti ridotte sono a 
«quattro specie , e divise in varietà , e sotto varietà 
al numero di circa quaranta . Lasciando ai cu- 
riosi di consultarlo per loro erudizione , io non 
accennerò se non se quelle che ho vedute, e che 
tono le più comunemente coltivate nei giardini . 
Gomìncerò dall assicurare tutti , non solo per l’au- 
torità del citato professore , ma per quella ancora 
dell’ illustre signor ab. Molina , celebre naturalista , 
che la vera Fragola del Chili sua patria non si 
trova coltivata in Italia , e quella che abbiamo 
•otto questo nome negli orti è la seguente : 
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'FRAGOLA ANANASSA Fragana grandiflwttì 
Ha il calice addossato al frutto pendente , i peli 
dei peduncoli , e dei pezioli o gambi distési , le 
foglie coriacee , e di sopra quasi glabre . Se ne 
annoverano alcune varietà . Per lo più è rossa , 
ma non manca la screziata . Produce le più grosse 
Fragole che abbiamo ; ma è pur certo che non 
hanno fra noi la soave fragranza delle silvestri , e 
nemmeno delle coltivate comunemente. Due sono 
i metodi per coltivarla . L’ uno è simile à quello 
del quale dovrò parlare più sotto . L* altro non è 
praticato forse da nessuno o almeno da pochìs^ 
Elmi, e che fummi insegnato dal lodato- natura- 
lista del Chili . Sulle Fragole già trapiantate re- 
golarmente si disporrà un mandorlato composto 
di canne o di sottilissimi bastoncelli , di cui lé 
maglie non siano troppo grandi . Si pianteranno 
intorno allo spazio che coprono le Fragole una 
•erie di forceliette , o piccoli fittoni alti un bnòn 
mezzo piede dalla superficie del terreno . Yi si 
collocherà sopra il mandorlato , e per tal modo le 
t’ra gole resteranno appoggiate ai legni del mede- 
simo , e come pendenti . Il sole le' investirà hié- 
glio , e si avranno più regolate . Negli orti nei 
quali molta è l’ umidità , e diventa' come neces- 
saria molta irrigazione , convenir può questo me- 
todo , che altronde non è punto dispendioso. 

FRAGOLA DA ORTO . Fragaria vesca . I ca- 
lici del frutto sono rcflessi , ì semi elevati « ram- 
polli striscianti, foglie ternate, ovate, dentate, 
peli dei pezioli distesi, e quei del peduncolo o 
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gambo del frutto non distesi 7 Appartengono a 
questa specie le varietà che si coltivano , le quali 
non si trovano spesso separate , ma per lo più 
unite . Cosi la Fragola rossa a qlobo è mescolata 
alla Fragola piramidale . Dicasi lo stesso di quella 
che ha un colore meno carico , e la differenza 
delie quali consìste più nella forma e nel coloro^ 
che in altra qualità . 

FRAGOLA MOSCATELLA . Di questa, eh’ io 
credo doversi riferire alla Frugarla vesca hortensis 
alba del signor Tar^ioni, due varietà sono coltivate . 
L’ una è globosa 1’ altra piramidale . La prima è 
biancastra , ma inclinante al giallo , la seconda ò 
piramidale , ma di colore rossiccio dilavato , in- 
clinante al verde . Il sapore è totalmente diverso , 
mentre inclina al dolca , e non è certamente cosi 
piccante . 

FRAGOLA D’ OGNI MESE . Fragaria bìferor 
Fragola di Barg» . Appartiene anch’ essa alla Fra- 
gola da orto . 

FRAGOLA PELOSA . Ho veduta in qualche 
luogo coltivarsi una ^ecie di Fragola che nel 
frutto ha varj peli .. Chiamasi dai Bolognesi Fiop^ 
pone ; e non ,è molto stimata . Viene più tarda 
Sarebbe mai la Fragaria elatior ? Mi è sembrata 
appartenere a quella varietà che il signor Targioni 
chiama Fragaria elatior pratensis ‘serotina . 

FRAGOLA BIANCA , Anche questa è una va- 
rietà della Fragaria oesca . Viene coltivata ben da 
pochi w . ; . . ■ 

La Fragola da orto si tonda ohe bislunga, o 
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piramiflale è la più generalmente coltivala . È 
tis^imo che la Fragola in origlae è pianta indi- 
gena di tutti i monti dell’ Italia , onde fu con-< 
dotta negli orti , però non molto anticamente , 
giacché non parlasi negli scrittori latini della sua 
coltirazione , e nemmeno il Crescenzio ne fa inen- 
Bìone . Gli scrittori oltreraonlani che hanno 1’ a- 
bilità di essere molto dilTusi talvolta scrivendo di 
oggetti che possono in breve discntersi trattano 
assai per le lunghe del modo di coltivare le Fra- 
gole . lo però mi voglio restringere alle cose più 
importanti , e riferire solo quanto vedo felicemen- 
te praticato fra noi . 

Perciò non mi tratterrò a parlare del modo 
di propagarsi le Fragole mediante la seminagione 
nou veileitdola fra noi da veruno praticata , come 
nemmeno della creazione di nnove specie col 
mezzo dell’ applicazione della polveri seminali < 
Quantunque sappia i vantaggi che possono rica- 
varsi da eutrambi questi metodi per averne nuo- 
ve , e forse più delicate qualità , pure essendo fra 
noi facilissimo ottenere le pianticelle o dal monte, 
e sono queste certamente le migliori e che io con- 
•l'iijrei a preferenza di procacciarsi, o dagli or- 
ti , cosi mi limiterò a discorrere di questo solo 
m^itodo . 

E certo che le Fragole coltivate negli orti 
sono di gran lunga inferiori a quelle che si col- 
gono spontaneamente nate al rezzo de’ facili colli 
o fra le selve delle elevate montagne . Una delle 
ragioni principali di questa diversità deve neces- 
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Mriamente ^dadarsi dalla differenza »smma della 

natura del terreno . La Fragola cresce spontanea 
in fondo sciolto e fresco , non tenace , non umi- 
do e non secco . Negli orti per lo più il terreno 
non ha le prime due qualità , ma quand’ anche 
le abbia manca per la qualità dei sughi . Il leta- 
me, massime animale schietto, è dannoso alla bontà a 
soavità della Fragola ; e siucome giova assaissitno 
ad aumentarne il volume , per questo l’ortolano 
non bada ad altro . Ma. il proprietario che le vo- 
\ glia buone dovrà avverthe , ohe il miglior ter- 
reno per questo prodotta debb’ essere leggiero , 
cioè che l’argilla ci sia iu minor quantità di qua- 
lunque altra terra , e ohe non abbondi di con- 
eimi animali , beasi di vegetabili; che possa ave- 
re solamente quell’ acqua che può abbisognare an- 
dando secca molto la stagione , ma che non siavi 
pericolo cbe abbia ad essere ipèr essa il terreno so- 
verchiamente dnnmidito. G-li ortolani che coltivano 
in copia questo prodotto dicano che vuole un ter- 
reno dolce ma nervosa . • Intendono in tal modo 
d' indicare un terreno il quale maneggiato che sia , 
s’incorpora, e non si stritolai come il sabbioso , 
senza però nemmeno indurire, quando si secca . 
Quantunque maturino le Fragole m.lnoghi ombrosi, 
pure, siccome si ha premura -di goderne precoce- 
mente , così pongonusi in luogo ben soleggiato . 

Le catenelle anche più delle pianticelle dia 
.nascono intorno alle piante veqcbie servono alla 
propagazione ' delie Fragole; dissi più delle piccole 
piante , mentre gli ortolani trovano cbe schiau- 
III. >4 
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tanddsi la pianta madre P anno dopo produce me- 
no copia -«li Fragole. Queste catenelle altronde sono 
molto nocive alla pianta , e vedremo la necessità 
di levarle onde non impedire 1’ emissione della 
Fragole che dalla moltitudine di quelle verrebbe 
tolta . 

Volendo fare una fragolaja nuova si lavorerà 
r anno innanzi il terreno , ripulendolo con ogni 
diligenza dall’ erba , e soprattutto dalla gramigna , 
dalle mente , dai montasti e sìmili. Per assicurarsi 
die tutte periscano le erbe, alcuni pongono su quel 
terreno un prodotto , per ottenere il qùale sia ne- 
cessario lavorare e ripulir bone la terra , onde 
v’ è chi vi pone meloni . Prima della piantagione 
delle Fragole va fatto un profondo divelto con 
tutta r attenzione . Non consiglio di letamare . 
Può bastare quello dato per quel prodotto cbo 
prima ingombrava il terreno . Quando però que- 
sto fosse estremamente magro si potrà applicarne, 
ma scegliendo sempre un letame in cui le so- 
stanze vegetabili superino di gran lunga le altre . 
Si è òbserv.ito che le erbe cattive molestano sem- 
pre la fragolaja letamata di fresco ; c non v’ ha 
peggior male , ' mentre una fragolaja di tc'ui siansi 
Impadronite le erbe cattive ben difficilmente può 
fi purgarsi . Ma quelli che fanno grande coltiva- 
zione di questo prodotto , e veggano nel primo 
anno dopo la piantagione esservi alcuna parte di 
essa manifestamente più debole, tosto la letamano, 
preferendo escrementi di volatili ben triturati . 
Alcuni , e sono lodevoli , usano governare, la Ifa- 
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goTaja con terra carata dalle fosse o dagli scoli 
«atro cui marciscono foglie d’ 'alberi . 

In due stagioni si può fare la piantagiona 
delle Fragole , cioè in autunno ed in primavera . 
Io r ha veduta riuscire eguahneuto felice . Quelli 
che piantano in autunno sono sicuri di avere qual- 
che Fragola , laddove chi le traspone soltanto in 
prlnlavera non ne ha. Questi ultimi péro non 
perdono tutto 'il frutto mentre negli interstizj- 
delle piante di Fragole pongono degli spicchj d’ a- 
glio che raccolgono alla stagione solita . In gene- 
rale però , massime ove sia scarsezza d’ irrigazione, 
so non anzi incertezza , si preferisce sempre 1’ au- 
tunno. Lavorato bene il terreno dividesi in tante 
ajuole . L’ usanza de’ varj paesi potrà determi- 
narne l’ estensione. Solamente mi è d’ uopo avver- 
tire esser necessario che intorno andar vi possa 
nel solco che ciascuna separa , un‘ uomo per ri- 
mondarle dall’ erba . Alcùnt fanno sulle ajuole 
delle buche colla zappa alla distanza per ogni 
verso di due palmi e mezzo circa di metro , quan- 
do altri col foraterra aprono buchi . Nel primo 
caso colla mano accostano la terra alla pianticella 
di già piantata . Aprono col foraterra il buco j en- 
tro vi sipoiigono la pianticella , e poi collo stesso 
foraterra comprimono intórno alia medesima il 
terreno . Qualcheduno , se il terreno fosse sover- 
chiamente asciatto, dne o tre di prima lo ba- 
gna ; cosa che più spesso avviene in primavera . 

In generale quanta minor acqua occorra alle Fra'* 
gole crescono elleno molto migliori . 
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Piantate le Frajole bisogna nettarle nel bel 
primo anno dalle erbe cattive. A tal effettp sa 
non si hanno braccia bastanti da poter fare qiie-» 
sta operazione colle mani , lo che sarebbe multo 
meglio si adoprerà una piccola zappetta . Ma pas- 
sato il primo anno diventa necessario usare le ma- 
ni , altrimenti si rovina la fragolaja . In questa 
occasione si regolano, le catenelle . La pratica 
della maggior parte si è di levare tutte quelle che 
serpeggiano qua e là , lasciauduue solamente quat- 
tro a ciascuna pianta , le quali però ancb’ esse 
vanno spuntate . Questa opei-azioue qualche volta 
è ritardata , e ciò'* con danno delle piante , lo qua- 
li dovendo alimentare tante pianticelle si spossano 
e ci forniscono poi delie frutte più piccole. Onde 
bisogna in primavera di buon ora cominciare a 
levarle a meno che non si volesse assicurare una 
moltitudine di pianticelle per formare una nuova 
piantagione . Dopo eseguita la raccolta può di 
nuovo farsi la castrazione di queste catenelle . La 
riuscita dulie Fragole , per riguardo almeno al 
volume loro , dipende da essa in gran parte . Un 
leggiero lavoro superficiale in estate , e nel prin- 
cipio dell’autunno, che venga seguito da placida 
pioggia, sar;i utilissimo . Se all’ avvi«dnarsi del- 
r inverno , ripulite bene le Fragole , si coprirà il 
piede con terriccio di ^lerra tratta da scoli , si as- 
sicurerà sempre più la messa dell’ aqno succes- 
sivo . La fioritura.. comincia ordinariamente verso 
la fine di marzo o a’ primi di aprile^, secondo 
però la qualità dell’ anno , e la esposizione . Al- 



óuni lift potigOtio a bèlla posta in luoglii ombri osi 
à fine di averne più tardi dieci o quindici giòr*» 
ili. Le Fragole d’ ogni mese coltivate Come, si è 
detto, fioriscon otto o dieci giorni prima delle al- 
tre , e poi fioriscono e maturano , al tte duo vplte 
Quantunque il freddo non rechi verun danno 
alle Fragole , pure bisogna che il prudente orto- 
lano che. voglia: averne delle precoci ponga mente 
che la brina non le oSeuda quando sono in fiore . 
A tale effetto coprità Jé a]uole fiorite 'quando ve- 
da che può esservi pericolo di quésta gelata me- 
teora . L’ umido soverchio , come ho. detto, nuo- 
ce anch’ esso. . Il secco non fa ordinariamente ve-' 
run torto alle piante, giovani ; rohustìè . Fa perir# 
le vecchie !0 le, deboli. Queste .-apffronò ancor più 
<e vengano aduggiate da grandi.tftlbeci , che tol-^ 
gano ad 'esse tutta la luce. . '‘b r.‘ 

La fragolaia non dura che tre anni . G-U au- 
tori la estendono sino al quarto-, < Ma un diligente 
lavoratore, non aspetta tant’-oltfa}f; Lgli divide il 
suo terreno a Fragole in mp4<>,irihft,t>gni anno ne 
rinnovi una parte j cosi assìcurusji^ di avemc sem- 
pre delle buone . Dopo ottenuta ricolta del 
terzo anno , colla vanga leva le piante nè più ve 
le ripone che passato il quarto , Foche eccezioni 
si fanno a questa regola, la quale, tuttoché ,nopL 
ammessa da varj scrittori, è però: in, molti luòghi 
mostrata necessaria .,Ànzi doye per avere Fregole' 
grosse usano molta e spessa irrigazione , e Copiose 
letame si veggono profittare competentemente au.*s 
cora nel pj imo anno , ma non molte nell’ ultim*j, 
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Poohi sono’ i paesi in Italia in eni won si 
coltivino le Fragole . Nel Regno eli Napoli , se- 
condo scrive il Padre Onorofi, abbonda tale colti- 
Tamento . «Nella Campania, e specialmente nel 
territorio di Frattale di Cardito si coltivano (jue- 
8te piante . . . La raccolta comincia da aprile 

e dura fino ai primi 'di luglio . Le piu saporose 
però sono quelle spontanee di montagna ,■ c le piu 
utili quelle di ogni mese , dette americane , die si 
■veggono solò nei giardini . Le più grosse sono 
quelle del Chili iquasi come una noce , o come 
nn’ albicocca . Eoco il metodo che si tiene dai 
nostri Frattesi anticamente Atellani . Si formano 
in autunno delle 'ajuole, volgarmente porche, lunghe 
quanto è ilfcarhpti ,'e Targhe palmi quattro , e si 
letamano «da" fiénoLhene stagionato. Si fanno ve- 
nire dall’ Isola d’ Ischia le piantoline di Fragole 
selvagge , e si 'piantano alla distanza di mezzo 
palmo . Nell’ inverno si purgano dalle erbe spon- 
tanee , e si stnuové- di' quando in quando il ter- 
reno , specialmenté dopo i venti boreali . La rac- 
colta che si fa dalle ■ donne la sera tardi ( r/je « 
appunto questa, V ora più conveniente a togliere tale 
prodotto), o la mattina presto, comincia alla fine 
di marzo o ai primi d’ aprile come s’ è detto , . . 
Vendonsi le prìmaticòè carlini 3 il rotolo e le 
tardive non meno di sei grani . 

FUMMOSTERNO . Piè di gallina T. Pume- 
ietre frane. 

” Appartiene al genere Fumaria di Linneo , cL 
xvn., ord. U. Ha il calice composto di due fo-r 








glie; la corolla ringhiosa irregolare, i filamenti 
membra iiacei aventi ciascheduno tre antere . Di» 
cesi Fumaria officinalis . Ha un solo seme nel peri- 
carpio dì ciascun fiore. Questi sono disposti a gui- 
sa di racemo; il fusto è sparso; le foglie sono 
peunato'-moltofesse . Abbonda tu quasi tutti gli 
orti e pili particolarmente in quelli che conten- 
gono molta terra calcare e quarzosa . Siccome ò 
adoperata nelle insalate , e più particolarmente 
negli estratti e succhi , cosi io 1’ ho nominata . 
Nessuno vorrà forse darsi la pena di propagarla . 
Chi volesse averne molta scelga 1’ indicato terre- 
no , e ne sparga su d’ esso il seme appena ma- 
turo . Potrebbe cosi da taluno impiegarsi per so- 
verscio . 

FUNGO T. Champignon fr. > • 

Dopo che si è riconosciuto che sì possono a su» 
talento ottenere dei Funghi pare che non debba 
passare sotto silenzio il mCdo onde averli , ed è 
percùò ohe quantunque non sla<uu tal-, genere di 
ortaggio { giacché tra i prodotti dell’ orto « pone 
da tutti ) innocente sempre , ma spesso dannoso^ 
c quasi sempre sospetto , darò io qui il pracesso 
per formare fungàje artificiali . E vero che nel 
Napoletano si trova la famosa piHrà fungaria , i 
di cui, funghi sanno perù , sempre di un . sapor» 
lapideo ma questa è sconosciuta pressoché nel 
restante dell’ Italia . Siccome non ho esperienza 
nè osservazioni proprie intorno a questa moderna 
sorta di coltivazione cosi io nbn 6uù che rico- 
piare quanto no ha scritto un moderno oltraotaA'! 
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tano . Pretenfjo i tn?eJ lettor! die mi astengo cfal 
dare il catalogo esatto dei Funghi creduti buoni 
e nocivi f perchè mi avvenne di osservare che al- 
cuni autori mettono fra i Funghi velenosi quelli 
che in qualche paese sono molto stimati , o al- 
meno si possono mangiare senza pericolo . Ag- 
giungo che alcuni celebri scrittori pensano non 
esservi una regola generale e sicura per distin- 
guere i buoni dai cattivi . Qualcheduno però sta- 
bilisce che sole quattro possano impunemente man- 
gi irsi primo V Ocolo, cioè l’yiearicus deliciosu!, che 
è un Fungo orizzontale , sotto lamellato . Ha il 
gambo coll’ anello , il cappello ranciato , e la vol- 
va bianca intiera . Chiamasi ancora Lapacendro 
luono color di mnttime immutabile , e che ffoccia 
liquore color di zafferano . Uovolo . Boleto . Secon- 
do il BoZefrij òocinu» Ceppatello , Ceppatello buo- 
no . Ceppatello scuro . GLezzo . Piuuzao buono . 

Porcino . Porcino buono bianco, e scuro T. Varia 

* 

di Colore secondo l’ età . E pur esso un Fungo 
orizzjintale , poroso di sotto , ha il gambo ; è con- 
vesso-piano , più o meno scuro nella parte di so- 
pra j quella di sotto è biancastra in principio , 
poi pende al giallo , indi si fa verde , e final- 
mente nei più vecebj tende allo scuro . Terzo , il 
Thallus escalentui . Spugnino , Spungino , Spu- 
gnolo . Trippetto T. Sforaciella voce rustica reg- 
giana . E un Fungo notissimo che particolarmente 
si ha nel principio di primavera . Di sopra è cel- 
luloso retato, ed è liscio di sotto. Per ultimo 
Itomino la .Ditola. E questo un Fungo liscio, bis-- 
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lungo', o ramoso , che ha nn fasto grosso car- 
noso, diramato in cespuglio, co’ rami ineguali ap- 
puntati . A queste specie , ottime in ToscaVia o 
nella Lombardia cisalpina , posso aggiungere l’ A- 
garicus Prunnolus di alcuni, che noi diciamo Pri- 
gnoln. Prugnolo , ottimo secco pei manicaretti , ma 
sospetto perchè fra ì buoni i venditori ne • vanno 
mescolando dei cattivi . 

» Una sola è la" specie che si coltiva che 
chiamasi con Linneo Agaricus campestrìs , Frata- 
iolo . Pratajuolo . Pratolino T. Questo fungo quan- 
do spunta è rotondo. Poche ore dopo 'la sua na- 
scita la sua cima si allarga alcun poco , e si com- 
prime , e' tardando a coglierlo spandesi come una 
ombrèlla . 11 disopra è coperto una pellicola 
liscia , grigia , o bianca secondo la natura del le- 
tame . ' Il disotto è bianco , assai leggermente ' co- 
lorato di rosso , e quando il fungo è sviluppato 
questa parte inferiore è guarnita di laminètte , 
membrane, o foglietti numerosissimi, e stretti as- 
sai fra loro, disposti a raggi e di color rosso . Un 
grosso gambo , corto , cilindrico e Uscio sostenta 
il fungo . Bisogna coglierlo piccolo e quasi ' all’ i- 
stante della sua nascita, volendo averlo veramente 
squisito e di un sapore delizioso . Quando abbia 
circa un pollice di diametro , e la sua figura ro- 
tonda è già men buono , tuttoché più utile al 
véaditore . Qualora si lasci nn po’ invecchiare 
diventa sospetto , e ne è chiarissimo indizio 1’ o- 
doie disaggradevole ohe tramanda'. Come si 
colivi lo espone il ^celebre sig. Thouin professore 
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di Economia Campestre al. Museo di Storia 
turaìe in Parigi . 

li Nel mese di dicembre , in un luogo secco 
si aprirà un fosso lungo a piacimento, largo duo 
piedi, e profondo sei pollici. In questo fosso sten- 
dasi un letto di letame di cavallo non consumato me- 
scolandovi molto sterco sodo. Deve essere questo let- 
to formato a schiena d’asino, egualmente composto, 
ben compresso , ed essere nel mezro alto dnc pie- 
di . Sopra vi si stenderanno due pollici di terra 
mescolandovi della sabbia c del terriccio se la 
medesima sia forte o cretosa , come dicono . Si 
lascia cosi senza toccarla sino al mese di aprile 
epoca in cui vi si pone sopra all’ altezza di tre 
buone dita della paglia da lettiera.. A maggio co- 
mincia la raccolta . Allora ogni due giorni si leva 
la lettiera per levare i Funghi ,• e poi subito tor- 
nasi a rimetterla . Se durante questo tempo non 
piove bisognerà di tratto in tratto irrigare blan- 
demente la massa . Quando non prodneonsi più 
Funghi si disfa . Ma si conservano le parti bian- 
«be della medesima che i Francesi dicono Blane 
de Champignon , che sono terriccio pregno di ra- 
dici e sementi di Funghi . Messe in luogo secco 
si conservano due anni atta a produrre dei Fun- 
ghi in ogni epoca dell’ anno . E s’ impiega questo 
Bianco per fertilizzare le masse da cui voglionsi 
Funghi . Queste masse sono letti fabbricati sopra 
un terreno secco , o reso tale ponendovi sopra uno 
tirato di rottami o di pietrnzze coperto di sabbia. 
Hanno (re piedi di largherei uno di altezza, e 
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'06110 lunglti a ptacimonto . Vengono formate di 
letame di carallo ujcito dalla stalla da un mese , 
ed ammonticchiato separatamente . Se ne leva la 
paglia più lunga , e s’ innaffia a larga mano . 
Quando si riscaldano soverchiamente , allora si ri- 
fanno aggiungendovi del letame fresco . Passati 
alcuni giorni , essendosi temperato il calore si 
pongono entro la massa dei pezzi di Bianco lar- 
gai quanto la mano, in due file , distanti fra loro 
sei o otto pollici , e si coprono poi questi pezzi 
eon due o tre pollici di letame . Poco dopo si 
battono i lati della massa onde rassodarne tutto 
le parti, e poi con nn piccolo rastrello e colla mano 
ai levano via la paglie che escono fuora , lo che 
chiamano pettinare la fungafa . Fatto ciò, coprasi 
la massa con nn pollice di terra sciolta , o resa 
tale coll’:aggi ungervi della sabbia e del terriccio 
ed in seguito tre pollici di lettiera lunga . Dopo 
otto giorni levasi questo letame, vagliasi la fun- 
gaia e si copre di nuovo letame , coll’ avvertenza 
di pome meno in cima che ai lati , e di disporlo 
in guisa che le acque di pioggia vi sdracciolino 
sopra . Dopo quindici giorni levasi qpiesta coper- 
tura per vedere se siano cominoiati a nascere i 
Funghi . Per lo più da principio nascono in certi 
determinati siti , nei qaali si pongono dei secali 
a si ricoprono . Ogni terzo di si fa la raccolta in- 
torno ai segnali alzando la coperta , mentre a po- 
co a poco si vedono i Funghi per tutta la massa. 
Bisogna andare con molta destrezza a levare ed a 
riporre quest* copertare . Una fuogsjji cosi dis- 
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posta dura , ben regolata , tre itìcsf . Se nel co** 
gliere i Funghi facciasi una buca nella terra so-' 
■frapposta al letto caldo bisogna di nuovo ' rimct-' 
terne . In tempo caldo ogni giorno o uno s\ ed 
nno no si adacquano leggermente le fiingaje. In 
istagioue fredda la ricolta non si fa che ogni 
quattro ed anche sino otto giorni si colgono Fun- 
ghi , e si ha 1’ avvertenza di auracutare la gros- 
sezza delia copertura. H coltivatore di Funghi 
deve sempre stare attento alle subitanee varia- 
zioni dell’ atmosfera . Mentre se tarderà poche ore 
ad accrescere la copertura , il freddo penetrando 
sotto la medesima distruggerà il germe del Fungo. 
Al contrario se l’ aria diventi oltremodo tempe- 
rata , ed egli non badi ad alleggerire la coperta , 
la massa si riscalderà troppo , e tutto perisce . . . 
II. temporale talvolta guasta queste fungaje , ei 
allora non v’ è altro che rifarle interamente . Per- 
iscansare tali accidenti , e soprattutto onde avere 
Funghi anche in tempo dei geli più terribili , 
molti giardinieri stabiliscono le fungaje nelle can- 
tine v Ve le preparano come all’ ai’ia aperta, s« 
non che risparmiano di coprirle , se questa can- 
tine abbiano poca comunicazione coll’ aria ester- 
na . Un mese dopo cominciano a prodar Funghi .! 
Si irrigano leggermente dopo ciascuna ricolta , 
cioè a dire ogni due o tre ' giorni . È da sapersi 
che l’aria che. trovasi intorno a queste fungaje si- 
altera a segno di non poter servire più alla respi- 
razione , e di far cadere in asfissia quelli che 
vanno a cogliere i Fungili . La fiamma della caii^ 
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dela che «1 Ha in mano indìcia sempre chiaramen'> 
to' questo, stato dell’ aria sminuendosi il suo spien'- 
dorè ed estinguendosi ancora suhitiaeamenle . Il 
mezzo più siciu-o e pronto per ristabilire la salu- 
brità di quest’ aria è quello di aprire gli spiragli 
e la porta della cantina . Si è osservato che il 
letame di que’ cavalli che costantemente si ali- 
mentano di sostanze secche , e mangiano molta 
vena è migliore per fare le fungaje che quello di 
oavalli iche 'mangiano cibi verdi . » 

Dopo aver parlato del modo onde avere Fun» 
ghi non so dispensarmi dall’ accennare alcuno dei 
rimedj contro il male eh’ essi producono. 

In Italia non abbiam, per quanto so, nè forse 
avremo ortolani che si diano la cura di formare fuii- 
gaje artificiali. Abbondano moltissimo i Funghi, e 
eertamente in proporzione dell’uso che se ue fa, gra- 
zie al cielo, non si contano gli avvenimenti luttuosi 
che in altri paesi mietono, non di rado vittime 
alla rnorte . In ogni modo, per altro, diventa ne- 
cessario il dare alcune avvertenze. Mclti fanno ma-, 
cerare ,i Funghi, anche non sospetti, per ventiqiiat- 
tr’ ore nell’ aceto. Se passato un tal tempo non abbia 
no cattivo odore, o disgustoso sapore possono man- 
giarsi 'impunemente . Quando alcuno che ne abbia 
gustato accorgasi che cominciano ad incomodarlo 
non perda tempo ad applicare il rimedio . Questo 
consiste nel fare uso di emetici e di aceto allun- 
gato con acqua . Ogni altro tentativo non riesce . 
L’ olio che si suol dare non produce efiettl tanto 
pronti e sicuri quanto l’ ipecaquana , o aUro ecaeti* 



Digitized by Google 




oo . 11 latle che alcuni prescrivono non dee som- 
luinistrarsi che dopo per rimettere lo stomaco in- 
debolito . Si guardi ognuno dal far uso di segreti 
suggeriti dai cerretani , che qualche volta produ- 
cono effetti ancora più funesti di quelli cagionati 
dai Funghi stessi . Finisco questo Articolo consi- 
gliando con Pannentìer di astenersi da un cibo 
che rilevato anche innocente cagiona spesso terri- 
bili indigestioni . 

GIRASOLE. 11 cui nome secondo il puro lin- 
gua? gio 'toscano è CLIZIA . Soleil frano. 

' Appai'tiene al genere Hulianlhut di Linneo , 
classe XiX., ord. 111. Ha il ricettacolo con paleo 
piano . 11 pappo è composto di due foglioline o 
punte ; il calice embriciato squamoso . Squame 
arricciate indietro . Chiamasi Helianthut annuut 
la specie di cui qui parlo . che s’ alza più di tro 
metri . Le sue foglie sono cuorifornal , alterne , 
con tre nervi , pelose , lunghe spesso più di un 
piede, co’ fiori gialli inclinati, larghi più dimez- 
zo piede . Le sue sementi sono di un porpo- 
rino nericcio , lunghe tre o quattro linee , e nu- 
merosissime . 

Io non pongo questa piani a fra le ortensi per- 
chè se ne mangiano fuori d’ Italia i teneri botto- 
ni dei fiori ed i ricettacoli , ma piuttosto perchè 
le sue sementi possouo essere di qualche utilità . 
Certo se potessero spogliarsi della loro buccia da- 
rebbero un ottimo olio , che pure servirebbe pel 
cibo , come ora iu qualche luogo, per ardere, e in- 
grassare tutti i volatili da cortile . 1 suoi fusti 



Digilized by Googl 




stz3 

possono sprv’rs p^r attaccarvi Piselli , e Fagioli 
rampichini . Si vuole contengano della potassa .. 
Amino mi terreno grasso e profondo , « sono 
piante die lo estenua lo multo , ed è perciò forso' 
die si pongono n^gli orti . Temono il freddo, ed 
è* per questo che debbino seminarsi iti primavera, 
quando sia finito il pericolo che cadano brine , o 
ritorni il verno . Non si pongono due volte mai 
nello stesso terreno quando non vogliasi prima 
alibondantemente letamare . V’ è chi consiglia a 
•eminarne por foraggio . Io non so se riescirà . 

GOBBO. Chiamasi con questo nome il pollona 
dia spunta dalla radice del Carciofo , e che si 
corica e seppellisoe sotterra e s’ imbianca . Dicesi 
cosi perchè appunto ha una forma curva e ritorta. 
Alcuni applicano' questo ‘ nome ancora ai Cardi 
ne’ luoghi nei quali, come abbiamo veduto, in vece 
di tenerlo ritto si piega e si cuopre , ma per lo 
più si restringe ai Carducci o sia polloni de’ Car- 
ciofi , che superano il numero di quelli che abbi- 
sognano per propagarli. In Toscana è comunissima 
questa operazione nè io altro farò che riportarla 
come la scrisse l’egregio mio amico signor Proposto 
‘Lustri . u Quando le piante dei Carciofi hanno tre 
o quattro anni germogliano d.a una stessa radico 
più polloncelli, detti volgarmente Carducci, i qua- 
li dagli ortolani vengono diligentemente recisi, con 
attenzione di non oftendere la pianta principale , 
e poi gl’ introducono profondamente in mi campo 
due' volte arato e ben concimato , lo che soglion 
fare ai primi di ottobre. Dopo dicci giorni dalla 
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detta posta , «1 legano lentamente le foglie eh* 
già verdeggiano , ed in paglia alquanto trita , per- 
chè non vengano a marcire, si piegano leggermen- 
te versò il suolo e si ricoprono con poca terra 2 
Tre giorni dopo si ricoprono di altra terra sino al- 
r altezza di mezzo piede , dimodoché le dette fo- 
glie rimangano interamente sotterrate . Dentro Io 
spazio di uu mese o al più. di S5 giorni il frutto 
è nella sua perfezione , nè altro bisogna che svel- 
lerlo insieme con la radice , e pidirlo dalla terra 
e dalla paglia . Quelli che vogliono avere i Gob- 
bi tutto l’ inverno , sotterrano i Carducci successi- 
vamente e con le stesse diligenze . Più perfetti poi 
riescono i Gobbi quando si traggono da piante di 
Carciofi vecchie e stracche , coll’ unica avverten- 
za di piegar loro intorno due o tre dei delti Car- 
ducci più rigogUosi senza tagliarli , e poi ricopren- 
doli di terra secondo il metodo prescritto. » Que- 
sti propriamente sono i veri Gobbi . Celebratissi- 
mi sono i Gobbi di Macerata, che sono (Carciofi 
di quelli ebe si dicono Mazzaferrata . _Faano al- 
cuni varie buche in buona terra , profonde un 
piede c mezzo , e ben concimato il terreno a 
marzo setnbiano in ognuna tre o quattro semi , la- 
sciando poi una sola pianta cioè la più bella . Di 
quando Lu quando cominciauo a dar terra olla 
medesima mentre s’ alza circa quattro dita per 
volta tencudo Lene unite le foglie. Inuaflìauo la 
terra , non però troppo spesso. All’ arrivo dell’ au- 
tunno la terra sarà arrivata alla sommità , e non 
riuiangono scoperte che le punte . In tal maniera 
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I Gòbbi ^'téntallo grosà* oYtrénìòdò ; bianchi a 
dolci . Allora si schiantano per mangiarli . 
GRISPIGNOLO. Laitron frane, ì 

Appartiene al genere Sonchus di Linneo , cl.’ 
XI., ord. I, Ha il ricettacolo nudo , il rabee em- 
briciato , ed il pappo sessile e peloso . Dicesi 5on- 
chus cleraceut atper , Cresce oltre un metro se 
buono è il suolo , giacebò è spontaneo per tutto J 
Ha i gambi ricoperti di peli che sembrano coto- 
ne . I calici sono lisci , le foglie lirato-sbrandella- 
te che abbracciano il fusto . Tenera quest* erba 
prima che sorga ^lo stelo è mangiata cotta e cruda 
in molti luoghi per insalata . Perciò 1’ ho mento- 
vata . Porse coltivata negli orti potrebbe divenire 
migliore . 

, INDIVIA . Endivia . Endivia annua . T. 5ca- 
riole frano. 

Appartiene al genere Cichorium di Linneo , cl. 
XTX., ord. 1. Ha un calice doppio di molte foglie 
contenente dei' fiori semiflosculosi , dai quali sono 
prodotti i semi aventi corona in vece di pappo e che 
rimangono sempre chiusi nel calice . I botanici 
la chiamano Cichorium Endioia . Ha i fiori solitarj 
col gambo , molti però sono sessili . Le sue foglie 
sono profondamente frastagliate , e quasi decom- 
poste , sempre distese in terra . Conta molte va- 
rietà : Onorati ne annovera quattro, cioè la Htcia , 
la riccia , la cicoriegna , e la centofrondi , che 
coltivaiisi nel Napoletano . Io non ho potuto fin 
ora riscontrare che le tre seguenti sorti ; 

INDIVIA. mCCIA . Endivia crespa . Endivia 
Parte III. i5 
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maggiore ? Indivìone ? Cichoriam Endivia crlspófdtìail 
£s*a è di un bel verde , e meno frastagliata del- 
r altra ed ha la foglia più grande ma meno 
lunga . 

INDIVIA. LISCIA . Indìvia ' lunga . Cichorium 
Endivia . È molto più frastagliata , «d ha le foglie 
meno verdi , più lunghe e lisce della prima, cioè 
niente affatto crespe . Chiamasi in Toscana Maz- 
nocchi , 

- INDIVIA PICCOLA • Indivioncino ? È una va- 
rietà più piccola della Indivia riccia ; 

Amano le Indivie un terreno sciolto quanto 
mai , ma ad un tempo medesimo ricco , e fresco 
assai , non però umido . Non riescono niente be- 
ne ne’ fondi argillosi o troppo magri , e rimango- 
no sempre piccole . V’ è chi assicura che posto 
in terreni secchi oltremodo hanno un amaro sa- 
pore . Molti pretendono che l’ Indivia riccia deb- 
ba seminarsi al cominciare dell’ autunno o passata 
la metà di agosto continuando a tutto 1’ ottobre 
per mangiarne in inverno . Così pure a mezzo 
agosto seminate vogliono essere le altre da trasporsi 
alla hne di settembre , o in ottobre . Io però vedo 
che è egualmente buona la regola da taluni pre- 
scritta, cioè potersi seminare da marzo sino a set- 
tembre le Indivie, e che se ne ha così tutto 1’ an- 
no . Gli ortolani i quali sì adattano a questo con- 
siglio se ne trovano multo contenti. Volendo aver- 
le sempre buone ho trovato essere utilissime le 
seguenti avvertenze : 

Non si pongano le Indivie in terreni estrema- 
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mente letamati 7 Negli orti ove si fa tuo ^li ma- 
terie escrementizie umSne vengono certamente 
più voluminose e belle , ma non sono poi moltoi 
saporite ; anzi qualche bravo ortolano mi assicura 
che un terreno bene pastinato , e che si concimò 
con terriccio di vegetabili diede la migliore In- 
divia . 

Anche in gennajo si può , volendo • seminare 
F Indivia , ma in tal caso devesi aver presente ciò 
che ho detto quando trattai del letto caldo per 
condurre le pianticelle atte ad essere trasposte al- 
lorché la bella stagione permette che si eseguisca 
questa operazione . Alla fine di febbrajo o ai pri- 
mi di marzo si comincerà la seminagione delle 
varie sorti di Indivia . Un autore prescrive di se- 
minarla a luna vecchia di marzo e ad ogni aUra 
posteriore lunazione calante , come pure vuole che 
in luna calante si trapianti ; se però sarà passata 
la metà di agosto , non farà £ uopo di regolarti 
Coti esattamente secondo i quarti delia /una. Pazzie, 
disserai un ortolano : tanto vai la luna calante di 
luglio come quella* dì agosto . Eh! replicommi un 
altro al quale io leggeva il tratto di questo auto- 
re ; È migliore la luna calante di agosto più d’ o- 
gni altra per l’ Indivia . Da questi dispareri cosa 
dovrà concludersene ? Che non si deve badare al- 
la luna - ■■ ■; 

Alcuni seminano le Indivie con altri prodotti, 
come qui a Bologna la gettano talvolta fra i Car- 
di , massime la riccia in primavera . Le sorti che 
p si seminano per averne soltanto in inverno , o 
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delle i^iali ptìré replicasi à tal uopo la sémìnagìo^ 
ne in agosto si procura di metterle in terreni noa 
tanto soleggiati , ponendo al contrario ad esposi-' 
zione meridionale quelle di cui si vuole affrettare 
la maturi! à . Quando le Indivie abbiane quattro 
foglie allora si trapianteranno . S’ intende già che 
la terra dovrà essere stata prima ben vangata ; a 
se mai fosse povera per avere abinentati altri pro- 
dotti si avrà la precauzione d’ ingrassarla . Le 
pianticelle si terranno fra loro distanti due buoni 
palmi . Non mancherà l’ ortolano di zapparle a 
sarchiarle quando ne abbisognano . L’ irrigazione 
si farà con parsimonia e solamente allor quando 
veggasi esservene di bisogno . 

Mentre le piante poste prima vanno crescen- 
do e si avvicinano alla perfezione alcuni usano di 
collocare in mezzo ad ogni quattro una piccola 
pianticella legata , poiché per tal maniera , allorché 
hanno colta la prima, torneranno a ritrovare il si- 
to egualmente fornito colla seconda , che poi serve 
per r inverno , ed il terreno per tal guisa non ri- 
mane vuoto giammai . Preferiscono però sempre 
in simil caso 1’ Indivia della razza minuta. Io non 
ho alcuna osservazione mia propria . Bensì gli 
ortolani traspongono in autuimo alia esposizione 
meridionale e prescelgono le caldine o costiere . 
Trasponendo poi a primavera , qualora calda mol- 
to sia la stagione , hanno la precauzione di ripa- 
rare dal sole le tenere piantagioni . 

Qualche volta accade che appena trapiantata 
V Indivia mostra dà voler cacciare fuori il fustg» 
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«d i fiori. CIÒ aTviene particolarraenté o negli anni 
umidi caldi , o nei terreni che a’ irrigano troppe 
spesso e sono situati in fondi bassi . Bisogna pre- 
venire questo male coi legare ed imbianchire lo 
piante , giacché appunto 1’ epoca vera d’ imbian- 
chir le Indivie è quando stanno per mettere il 
fusto . Solamente in autunno , terminato il caldo, 
non può temersi questo pericolo . I più cauti tar- 
dano sempre più che possono a trasporre , perché 
'quanto più presto si fa vi è sempre pericolo che 
si produca il fusto . Le Indivie irrigate a larga 
mano , se non piova prima di trasporle , sofirono 
in seguito 1’ asciutto , e diventano così migliori , 
cioè più saporite . La distanza di esse viene mi- 
surata dalla differente loro qualità, dovendo esse- 
re più lontane quelle che divengono di un mag- 
gior volume . Si Calcola la più grande distanza di 
tpiindici pollici , e ,la minima di sette . Occorren- 
do d’ irrigare si procuri quanto si può di farlo 
tramontato il sole , che è meglio , o qualche ora 
prima che nasca in estate , e far sì che 1’ acqua 
non tocchi le foglie ; perciò l’ irrigazione per fil- 
trazione , potendo , va sempre preferita . Spessa 
sarchiature giovano assai . 

• Cresciuta l’ Indivia si procede ad imbianchir- 

la . Vari sono i modi di farlo , e vi ha qualche 
differenza di processo in eseguire questa operazio- 
ne in estate o in inverno . Nel primo caso si pon- 
ga mente che sia i affatto svaporata 1’ umidità della 
notte e che sia bene asciutta la pianta . Si alza- 
lo destramente tutte le foglie , e le fra esse siavi 
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o sozzura o terra o vermi, si levano come pure 
recidonsi le foglie guaste . Indi bel bello con una 
mano si accostano e con 1’ altra sì cibgonn con un 
legame o di paglia o di giunco o di vinco , strin- 
gendole però moderatamente . Dopo otto giorni si 
fa una seconda legatura , che basta se l’ Indivia è 
della razza piccola ; abbisognandone dopo qualche 
giorno una terza se sia della razza più gi-ande 
Se mai per essere la stagione eccessivamente cal- 
da bisognasse irrigarla , è essenziale badare che 
non entri acqua nelle foglie . È bianca entro 
quindici giorni al più tardi nei paesi caldi , e 
tarda tre settimane nei freddi . Il maggiore o mi- 
nor caldo affretta o ritarda riinbianchimento. Al- 
cuni legano l' Indivia quando è ancora carica dì ru- 
giada , ed altri la coprono di letame. Ottengono è 
vero in arabi i modi più presto l’ intento , ma 
spesso marcisce nel primo caso , e contrae un cat- 
tivo ■ odore nel secondo . I bravi ortolani non am- 
mettono nè 1’ uno nè 1’ altro . Per imbiancare le 
Indivie nell’ inverno, dopo averle legate come si è 
detto sopra , si apre lungo le file delle piante un 
piccolo fossetto e vi si coricano dentro le piante 
r una «vicino all’ altra senza però strapparle . La 
terra della seconda fossa servirà a colmare la pri- 
ma, avvertendo sempre di lasciare libera ed espo- 
sta all’ aria la cima delle medesime . Non si farà 
questo sotterramento che di mano in mano che 
se ne avrà di bisogno , onde non correre pericolo 
di averne una quantità imbiancata maggiore del 
bisognevole . Se l’ iarerno è rigido e lungo , tarda 
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più ad ottenersi 1’ effetto 7 Alcuni inTec6 di lega- 
re le piante le sotterrano a dirittura , calcando 
poi bene il terreno intorno alle foglie , lasciando 
uscire fuori di terra le più lunghe , ma queste 
riescono sempre di gran lunga inferiori. 

/ La conservazione delle Indivie in inverno ù 
un oggetto che può meritare le cure dell’ ortola- 
no. Formisi una fossa lunga e larga in proporzio- 
ne della quantità che ne deve contenere, e delle 
asse che si avranno da adoperare . Si copriranno 
le pareti della medesima con paglia sostenuta da 
tanti bastoncelli verticalmente piantati . Poi si 
piantino le Indivie sempre in hla regolare entro 
il fosso , coprendo bene le radici di terra . Siano 
le piante bene asciutte , e si operi quando il sole 
è alto . Facciasi poi sulla fossa stessa un coperto 
di asse fatto a foggia di un tetto , in modo che 
non possa penetrare nè acqua nè terra . Poi sulla 
coperta si getti la terra della fossa . In capo a 
quindici giorni è tenera e bianca . L’ Indivia lar- 
ga diventa teneressima e delicata . Le foglie si 
tagliano longitudinalmente in due o tre pezzi , e 
poste nell’ acqua si arricciano . Così preparate si 
apprestano , ed in alcuni luoghi le chiamano Ci- 
corie de’ Cappuccini. Correndo asciutto e soleggiato 
1’ inverno bisogna ogni tanto scoprire le fosse , on- 
de, mercè il beneficò raggio solare, se ne parta tut- 
ti 1’ umidità . Avvertasi di coprirle all’ avvicinarsi 
il tramontare del sole . 

Si serberanno le piante più rigogliose di cadauna 
corta per fame semento , Se mai oltremodo rigo- 
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rosa fia la invernata si possono con paglie copi'ì- 
re ) o se pur vogliasi ( lo che fra noi , toltone fra 
monti , non occorre ) se no pongano in vasi . Gli 
Steli perfettamente diseccati indicano il vero tem- 
po di svellere le piante per cavarne la smnente 
Rozier loda il consiglio di quelli che volendola 
estrarre da’ suoi ricettacoli raccomandano d’ inu- 
midirla alcun poco . Altri lascia le piante esposte 
alle rugiade . È buona da, seminasi anche dopo 
dieci o dodici anni. E però meglio preferire quel-, 
la che non oltrepassa i due. , ' 

IREOS cr. T. Flambé frane. 

Appartiene al genere /rii di Linneo, classe UT. ^ 
ord. I. Ha la corolla tubolata con sei petali bis- 
lunghi , unguiculati , dei quali tre alterni elevati 
e tre alterni ricurvi. Stimmi petaliformi. Capsula 
bislunga , trigona con molti semi rotondi . DiceSi 
Irii fiorentina . La sua radice è nodosa, tuberosa, 
da cui s’ erge lo scapo che porta per lo più dna 
fiori . Ha le foglie foggiate a spada, lisce e più 
corte dello scapo . So benissimo che questa pianta 
non serve ad uso alcuno di cucina , ma' siccome 
in molti luoghi , atteso 1’ odore di viola che tra- 
mandano le sue radici conservate su luogo secco 
e polverizzate , se ne coprono i siti più elevati , 
aridi e sterili che trovinsi in orti massime urba- 
ni , cosi ho creduto poterne dare un cenno . Fa- 
cilissima è la sua propagazione. In autunno se ne 
dividono le radici . Piantate queste in un terreno 
dalla natura dell’ indicato , ancorché ghiajoso , o 
Petroso, quando siano ivi una volta allignate non 
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periscono che dopo tnoltissimi anni , e lìpn do- 
mandano' Terna coltìvamento . Le radici sì cave- 
ranno cessata affatto la fioritura . ’ 

' ISOPO T. Hyisope . frane. 

-Questa pianta celebre forse piti per gli usi 
sacri, a cui fino da' tempi degli Ebrei fu destinar 
ta , che per altro , appartiene al genete /ty-sso-. 
jnts'di 'Linneo, classe XIV. ,' ord. I. Ha i fiori 
col labbro inferiore diviso in tre parti, e quella 
di mezzo -intaccata . GIl!'.stami sono distinti e dH 
ritti . Chiamasi Hytsop\u officlnalis i. Ha i fiori 
a sptea volti tutti da una parte ; le foglie sono* 
lancìolate . Si mantiene ' sempre verde . Tre varie- 
tà accidentali se ne ‘ conoscono , cioè bianco , ros- 
so e turchino ; ma le due prime sono più rare , 
ed è comunissima la terza i Ottima è questa pianr 
ta per somministrare cibo alle api . La sua col- 
tivazione è facile . Nemica dell' umido e del rigor 
re del freddo richiede una esposizione soleggiata , 
«d ' un terreno asciutto , e ‘ quantunque argilloso 
purché non soggetto alle acque, non lo sdegna J 
Può propagarsi per semente . Spargasi in prima- 
vera, o in vaso , se il luogo sia in paese freddo , o 
in terra, se meridionale sia e caldo. Più agevol- 
mente si farà dividendone le pianticelle , ovvero 
anche piantandone dei ramoscelli . Ama però un. 
fondo ove non manciù una discreta quantità di 
abmento . In primavera ogni terzo mno bisogna 
rinuovarne le piante , mentre invèc'ébM presto , 
massime tagliandolo spesso per tenerlo nano o pei; 
l^rvirsene > . ~ 
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• LATTUGA T. Laitue frane.' ' , 

* \ 

Appartiene al genere Lactuca di Linneo j 
classe XIX , ord. I. Ha il ricettacolo nudo , il 
calice embriciato , cilindrico , colle squame che 
lo formano membranacee nell’orlo; il pappo del 
semi lisci è semplice , gambettato e capillare ì 
Vien detta Lactuca satira ebe ha le foglie tonde , 
quelle che sono nel fusto sono a cuore . L’unio- 
ne de’ fiori è corimbosa. Gli ortolani ne conoscono 
moltissime specie. I cataloghi; che ne presentano spe- 
cialmente gli oltremontani le fanno ascendere a 5o e 
più. Potrei qui ricopiare i medesimi, e son certo che 
esaminando attentamente le specie che coltivansi 
per tutta la estensione dell’ Italia avrei di che fa- 
re un confronto , pel quale apparirebbe che non 
abbiamo molto ad invidiare . Osservai che fra le 
comuni nostre spuntano differenti varietà , quali 
ì nostri ortolani non curano di separare , e che ì 
compratori prendono indistintamente. Pure seguen- 
do l’uso, io dividerò tutte le Lattughe cogli orto- 
lani in due classi, cioè Lattuga da inverno e Lat- 
tuga da estate . Cogli scrittori poi ne riconoscerò 
tre serie le due prime delle quali appartengono in 
origine alla seconda classe degli ortolani , ma ora, 
come vedremo , è tolta in molti luoghi la distin- 
zione degli ortolani , ed è rimasta quella degli 
•crittori . 

LATTUGA CAPPUCCINA . Lattuga a palla 7 
^ Lattuga capitata. Lattuga cappuccia. Lactuca sa- 
tivu capitata , Si distinguo dalie altre per avere 
le foglie quasi rotonde; ondosa, con alcune cavi^ 
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tà nella parte Anperiore più o meno conresse , la 
quali foglie «i ricoprono ad una certa epoca vi- 
cendevolmente, in modo che rassembrano un pic- 
colo cappuccio. Di questa molte varietà si trova- 
no , e tutte .ù riducono alle tre seguenti , che in 
qualche luogo ho vedute distintamente colti- 
vate. 

Lattuga cappuccina verde. Di questa ve ne à 
una varietà, ohe in molti siti chiamano Giazzola 
ed ' altrove TortUna , e si ' distingue in generale 
la cappuccina verde dal colore delle sue foglio 
più carico. ' 

Lattuga cappuccina bianca. Il color bianco 
giallo domina in questa varietà. Gli oltremontani 
chiamano lattuga <L Italia una sorta che ha le fo- , 
glie fine , unite negli orli di un verde rossiccio 
debole ; con pomo o cappuccio serrato, dì medio- 
cre grossezza , giallo tenero , e di un gusto ec- 
cellente. Ha la semente nera. 

Lattuga cappuccina rasa. Se ne conoscono 
tre sorti , l’ una à tutta affatto rossa , e f altra 
bianca è soltanto aspersa di macchie rosse. DI 
queste due poco se ne coltiva. Vi è pure la 
rossigna frammischiata* di verde , e che perciò è 
diversa dalla seconda. La bianca macchiata di 
rosso mangiasi in qualche luogo più dell’ altre.’ 

Ho limitate a queste tre sole le sorti di Lattuga 
cappucciata per non fare un catalogo numeroso 
non solo di troppo , ma per non correre pericolo 
di soverohiamente particolarizzu-e le sorti , che 
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per lo più sono diftèrftnli per caratteri tanto in<f 
certi che si confondono. 

LATTUGA TONDA. Questa Lattuga non fa 
mai il cappuccio , e da quest’ultimo contrassegno 
principalmente distinguasi dalla prima. £ più ver- 
de di ogni altra. Chiamasi ancora Lattuga pri^ 
maticcia. Lactuca saliva non capitata. Lattuga cre- 
spa. Ma quest’ ultima denominazione potrebbe 
farla confondere nella prima gioventù colla Lat- 
tuga cappuccina , mentre parecchie sorti di essa 
eono realmente crespe , e bisogna aspettare alcuni 
giorni per vedere se le foglie loro si uniscono a 
cappuccio , ovvero se restano orizzontali , come 
appunto nella Lattuga tonda. Ve ne ha una varie- 
tà di cui le foglie sono di un verde carico, e 
quasi intere. Si conosce pure la 

Lattuga di Napoli. Ha la foglia riccia , mol- 
to sottile , e niente morbida. Da molti si preferi- 
sce ad ogni altra Lattuga per insalata. Stenta 
ad andare in semente , e dura molto più dello 
altre prima di fare il fusto , che è però uno dei 
più macchinosi. Sarebbe mai la Lattuga Cicoria 
degh oltreraontani ? La Lattuga nera e Lattuga 
arancena sono due varietà di Lattuga non cappuc- 
piata. 

LATTUGA ROMANA. Lattuga lunga. Lat- 
tngona T. Scanlnna de’ Piemontesi ? Lattuga da 
inverno di quasi tutti gli ortolani. Ha le sue fo- 
glie lunghe , concave , diritte , che non hanno 
alcuna cavità, e sempre lisce. Il colore ne forma 
come delle altre sorti diifferenti Tarietà^ Chi m4 
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trovaste questo elenco di Lattughe oltremodo ri- 
stretto è pregato a leggere quanto scrissi nella 
Prima Parte di questo lavoro. Intanto farò sa- 
pere che Onorati parlando della Lattuga dice , che 
a Napoli si coltivano le seguenti varietà , cioè la 
Momana , la Mnjatica , la Biancolella , la Verdona. 
o sia lunga a orecchie di lepre , la Intagliata , la 
JRicei» , la Biccia con orlo roiso , la Pizzarotta , la 
Mortadella Sanguigna , la Cappuccina, la Bionda a 
la Negra. Io ne ebbi 1’ anno scorso altre da Na- 
poli con nomi diversi. Qui in Bologna pure nel 
mio orto ve ne hanno xn sorti , ma che si con- 
fondono quasi tutte con quelle speditemi da Na- 
poli. 

Non v’ è pianta , nemmeno eccettuato il fru- 
mento , che più si coltivi in Italia della Lattuga , 
non trovandosi paese anche dei più elevati gioghi 
, montani che ricusano il grano , il quale non ali- 
menti qualche po’ di tale ortaggio. Perciò la mas- 
eima parte de’ nostri scrittori , per non dir tutti , 
assai ristrettamente trattano questo ramo di colti- 
vazione ortense , appunto perchè stimano inutile 
parlare di cosa cui suppongono 'comunemente a 
tutti nota. Quindi mi si perdonerà se più difiùsa- 
mente dironne alcuna cosa. 

Le Lattughe , scrìveva Agottino Gallo, voglio- 
no terreno gratto , polveroso , netto , leggiero et cof- 
talino. Cosi esprime benissimo la qualità del ter- 
reno , ed ancora i lavori che richiedono. Deve 
essere un fondo ricco; ma avvertasi che la mania 
di alcuni che vogliono Lattughe volaaùnose , e 
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perciò ingrassano fortemente il terreno, ottiene 
)’ intento a spese della bontà e sapore di esse. La 
Lattuga vien bene se non abbia ostacoli a rince- 
re per dilatarsi come richiede la qualità delle esi« 
li sue radici. Perciò bisogna ohe si trovi appunto 
in una terra di cui le molecnle siano ben divise , 
affinchè possa liberamente insinuarsi ovunque , e 
pigliare 1’ alimento che se le conviene. Le grami- 
gne e tutte le piante che sotterra molto stendonsi 
sono nemiche della Lattuga. Io interpreto che il 
termine casalina col quale Gallo finisce la defini- 
sione del fondo gradito dalla Lattuga, debba ri- 
ferirsi al luogo , cioè tenuto con diligenza qual si 
conviene ad un orto che è contiguo alla casa, 
volendo con ciò denotare bene la necessità della 
sarchiatore. i-; 

Quantunque alcune specie di Lattuga propria- 
mente vadano seminate in primavera , ed altre in 
agosto , come la romana , per averne in inverno , 
paro può spargersene per quasi sette mesi, co- 
minciando da febbrajo nei paesi caldi. Per questo 
le Lattughe romane sembrano in parte destinato 
per r inverno. Delle Cappuccine vo ne ha in in- 
verno e in estate. Ma dai principio di marzo a 
tutto luglio seminandone ogni quindici giorni se 
ne può ottenere per tutta la buona stagione , on- 
de non mancano mai le Lattughe al mercato. In 
agosto poi si seminano quelle specie che si riser- 
bano per l’ inverno di tutte le sorti. 

La Lattuga seminasi e per trapiantarla , e per 
goderne giovinetta. Nei ■ primo caso si preparerà 



un’ ajbla o nna caldina o toitie^a nella iqaale , 
prepaf ito il terreno a dovere , cioè ben vangato 
e letainato convenevolmente , non però di sover* 
chio , si spargerà il nenie , avvertendo di coprirlo 
ae temasi che il freddo o il sole, secondo la sta-> 
gione , facciale torto. Chi pone Cavoli , Cardi , 
Piselli e simili ortaggi che tardano molto più del» 
la Lattuga ad ingrandire vi getta in mezzo dello 
Lattughe. Queste si seminano talvolta anche misto 
a qualcuno dei semi delle altre piante , come per 
esempio dei Cardi. Colgonsi giovinette, e quando 
elleno sono levate tutte, allora le piante sostituito 
grandeggiano , e per tal modo si hanno due prò» 
dotti ad uu tempo medesimo. Quelli poi ohe pre- 
feriscono sempre il ][H'imo metodo , e ohi coltiva' 
Lattughe d’ inverno , di qualunque sorta siano , 
preparano le ajuole larghe tre o quattro piedi 
secondo la qualità del terreno , ed anche secondo 
r uso , antepoueudo per l' inverno i luoghi ripara- 
ti , e per 1’ estate i luoghi meno soleggiati. Van- 
gano profondamente e letamano. Pare che il le- 
tame di cavallo, forse più d’ ogni altro, toltine 
gli escrementi umani , concorra più d’ ogni altro 
a reudere rigogliosa la Lattuga. Quando le pianti- 
celle hanno cinque foglie si trapiantano. In alcu- 
ni luoghi , come a Bologna , usano il foraterra. 
Altrove fanno un buco con la zappetta , o con la 
mano , e vi pongono la pianta. Preferisco volen- 
tieri questo secondo metodo. In ogni modo si ren- 
de necessario il non comprimere troppo , come 
fanno i più, la terra> contro le radici, ed è an- 




che pai éssènzìale di non sotterrare troppo il cu^ 
re delia pianta, ma che rimanga esso a lirelld 
della superfìcie del terreno. La distanza alla qua- 
le si devono porre le piante non può dedursi so 
non se dalla maggiore o minore estensione di 
luogo che occupano le foglie. Nel fare il triispo- 
nimento è da porsi mente che non sia il terreno 
hagaato , ma nemmeno troppe asciutto. La Lattu- 
ga soffre però estremamente la siccità. Onde sarà 
bene irrigarla subito trasposta , se il cielo , 
lo che sarebbe ottimo benefìcio , non vi provveda 
con larga pioggia. Qualche capriccioso per ingros- 
sar presto le Lattughe quando le ha trapiantate , 
le irriga con acqua entro cui ha stemperata por- 
zione di materia escrementizia levata fuori dalle 
cloache. Le avvertenze date in generale per lo 
irrigazioni debbonsi aver presente per usarne in 
partioolar modo colle Lattughe , riflettendo soprat- 
tutto d’ innaffiarle il meno che si possa , quando 
è il sole nell’orizzonte in estate, e quando è sot- 
to in inverno. Le Lattughe sono piante più deli- 
cate di quello che generalmente si creda. Sareb- 
be desiderabile che si abolisse il costume di tra- 
piantar quest’ ortaggio. Ognuno può vedere che 
le piante seminate con disegno di non trapiantar- 
le più sono altresì quelle che riescono più robu- 
ste 3 anzi molti assicurano che chi vuole buona 
semenza deve sempre procurare a bella posta 
che rimanga un dato numero d’ individui da non 
trasporsi. Bisogna avere attenzione a sarchiare le 
Lattughe. Ho veduto alcuni che le seminano fitte, 



I» cogliendole ógni giorno nettano le afuole, e la 
residue piante , massime se di razza cappuccina , 
diventano bellissime. La Lattuga romana s’ im- 
bianchisce nella maniera detta sopra , parlando 
delle indivie. 

Le piante da semenza dovranno essere sem- 
pre le più belle e più rigogliose per cadauna sor- 
ta i si alleveranno con maggior diligenza , avver- 
tendo soprattutto di tenerle ben allargate perchè 
si nutrano meglio. Àllor quando cominceranno a 
comparire pappi fuora dei calici , si leveranno di 
terra colla radice o si taglieranno i fusti. Poi si 
stenderanno o sopra un tavolato o sopra drappo , 
e si scuoteranno leggermente colle mani. La se- 
jpaente che cadrà mediante questa leggiera scossa y 
dovrà preferirsi all’ altra che potrà aversi batten- 
do dopo pochi giorni le piante. Si può conser- 
vare anche quattro anni , ma non si mantiene ve- 
ramente buona che due : poco sviluppasi nel ter- 
zo, e minor numero di semi si schiudono nel- 
l’ anno quarto . Bisogna conservarla con molta 
.cautela , e collocarla in luogo asciutto. E noto 
potersi da essa cavar dell’ olio che è buono an- 
cora per condimento. 

LOGORJZIA T. Reglisse fr. 

Appartiene al genere filycyrrhiza di Linneo , 
classe XVII, ord. IV. Ha un calice con due lab- 
bra , il superiore de’ quali è triflJo , il legume è 
ovato , compresso. Chiamasi HlypyrrMza glabra. 
Il suo fusto eccede di raro i tre piedi. E peren- 
ne , colle radici serpeggianti , per cui non oolti- 
Parte III. i6 
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vasi negli orti ne’ quali potrebbe aver luogo, có^ 
me lo ba in fatti in alcuni , atteso che moltiplicasi 
eccessivamente. I suoi gambi cilindrici sono an- 
nui ; le foglio alterne, col gambo, alate e compo- 
ste di 11,0 più comunemente di i 3 foglioline ova- 
li , leggermente glutinose sotto , di cui la dispari 
ha il picciuolo. I fiori sono piccoli , rossicci , o 
turchinicci. Pe’ curiosi pongo qui in breve la sua 
collivazione. Spontanea de’ colli e monti più che 
del piano , preferisce il terreno sabbionoso , ma 
insieme ricco. Se sia argilloso, ciottoloso, od umi- 
do perisce. Vuole fondo ben lavorato e si propa- 
ga colle pianticelle che spuntano, o col dividere 
le radici. A primavera , o anche in autunno si 
traspone. In capo al terzo anno si cavano le ra- 
dici. Nou parlo dell’ altra Logorizia detta Gìycyr- 
thiza glabra trovandosi essa fra noi in molta quan- 
tità , nè venendo coltivata da nessuno per quante 
mi è noto. 

LUPPOLO Cr. Houhlon fr. 

Appartiene al genere Humulut di Linneo , 
classe XXII , ord. IV. Il fiore maschio è compo- 
sto di un calice con cinque foglia senza corolla , 
con quattro stami. Il fiore femminino ha il calice 
di una foglia sola , ed è obbliquaraente aperto ed 
intero. Non ha corolla. Due stili. Un seme solo 
chiuso nel calice. I fiori femminini sono disposti 
a castone. Chiamasi Humulut Ijipulus. Ù perenne. 
Gli steli sono minuti , alquanto angolosi , duri , 
sparsi di piccole asprezze , e si avviticchiano al- 
zandosi , se si presenti loro opportuno sostegno , 
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•Tuo a tà piedi. Le foglie sono opposte* piociao», 
late > cuoriformi , dentate a sega , per lo più di- 
vise in tre , rade volte in cinque lobi ovati acu- 
ti : sono aspre al tatto , larghe quasi come la 
palmA della mano , ed i picciuoli sono muniti di 
piccolissimi aculei rivolti addietro. 

Coltivasi questa pianta fuori d’ Italia in gran- 
de quantità, perchè i suoi frutti secchi nei forni 
preparati a tale efiFetto servono per la birra che 
rendono più amara , più durevole , e di più faci- 
le digestione. Fra noi à affatto spontanea. Sicco- 
me il maggior uso che se ne fa gli è quello di 
cogliere i giovani getti in principio di primavera , 
che poi si fanno cuocere e si preparano come gli 
asparagi e vengono trovati buoni , cosi non ho 
voluto passarli sotto silenzio. Basta osservare i luo- 
ghi nei quali cresce spontaneamente , cioè le rivo 
dei fossi coperti, presso le siepi, ed in generale nel 
terreni sciolti o leggieri , freschi , ma insieme so- 
stanziosi, per concludere che non vuole terreni ar- 
gillosi o petrosi , o troppo superficiali. Non cre- 
do che veruno Italiano sia di gusto tanto depra- 
vato di anteporre una piantagione di Luppolo ad una 
sparagiaja; ma se pure vi fosse, basterà che scelga 
un terreno della qualità descritta. Una volta eh e- 
gli r avrà piantato, dividendo in autunno le radi- 
ci , non avrà iJteriere incomodo. 

MAGGIORANA T. Marjdaine fr. 

Appartiene al genere Origanum di Linneo, 
classe XIV , ord. I. Ha i fiori a spica densa o 
strobilo per lo più tetragono , formato di brattee 



Digitized by Coogle 




a44 ^ ^ 

ovali embriciate ; calice disegnale con due laH-^ 
bra o cinque denti; bilabiata è pure la corolla, col 
labbro superiore diritto alqpianto incavato; l’inferiore 
trifido e quasi eguale. Chiamasi Origanum Majo- 
rana, della quale si conoscono due distinte varie- 
tà da me trovate costanti. La prima c la 

Maggiorana npra. Alzasi talvolta un piede e 
mezzo. Ha i suoi fusti legnosi , quasi quadrango- 
lari , pelosi , che si dividono in molti rami , for- 
niti di foglie opposte , picciuolate , ovate , ottuse , 
intensissime, vellutato , e principalmente negli orli 
di un verde bianchiccio. Le spiche sono brevi , 
pelosette , disposte a corimbo nell’ estremità dei 
rami. Le brattee sono purpuree verso la cima. Ha 
i fiori bianchi o rossi gni. 

Maggiorana gentile o bianca e più comune- 

.mente Persa o Persia, E diversa dall’ altra perchè 

non cresce giammai ad altezza eguale. Le sue 

foglie sono meno ovate e più elittiche ; tutta la 

pianta è più piccola , e decisamente biancastra , 

resa tale dalla finissima pelurie più folta da cui 

è vestita. Non ho mai > in questa vedute brattee 

« 

o fiori di color rosso. E molto più delicata , n« 
come quella regge ovunque al freddo. ^ 

. Questa pianta , massimamente della prima 
varietà , è comunissima , tuttoché non impiegata 
per le cucine , almeno ne’ paesi in cui vivo , 
tanto come fu scritto. Si propaga per mezzo di 
pianticelle che si separano dalla pianta madre , o 
per rami che si piantano , e non mai , a mia no- 
tizia , di sementi. Ama il terreno buono , piutto- 
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ato soleggiato, ma soffre pel gran caldo e per ru-^' 
luido , non meno che pel freddo. Può moltipli- 
carsi in ogni stagione, cioè a primavera ed in au- 
tunno, dividendo le pianticelle , e tagliando ad es- 
se le cime che hanno attualmente il fiore , o che 
avendolo portato non presentino che dei seccumi.’ 
Non si deve piantare in terreno forte o tenace , 
ma discretamente sciolti). In estate se ne piantano 
i rami in vasi o in terra all’ ombra , e si va irri- 
gando. Prima della fine dell’ autunno , ha già 
messe le radici. La Persa è più delicata. Spesso 
perisce pel verno , onde espongasi a mezzodì , te- 
nuta coperta se siavi pericolo di gelo. La Mag- 
giorana , sebbene per ernie , dura poco. Bisogna , 

' per averla bella , rinnovarla ogni anno almeno in 
parte. Perciò non ho mai saputo approvare l’ uso 
di alcuni che se ne servono per fare dei contorni 
alle ajuole. Si tagli spesso , s’ iimaff] discretamen- 
te , e se ne avrà sempre. 

MARO cr. Herbe anx Chats. Marum fri 

Appartiene al genere Teucrium di Linneo i 
classe XTV , ord. I. Ha il calice quinquefido , la 
corolla labiata, il labbro superiore a due divisioni 
piccolissime , ripiegate verso i lati , l’ inferiore ha 
tre lobi, e quello di mezzo è più grande. Dicesi 
Teucrium Marum. Ha le foglie ovate, acnte, in-, 
tere , tomentose sotto. I suoi fiori di un rosso vi- 
noso sono in racemo , rivolti tutti verso una stessa 
parte. QuesU pianta è veramente assai delicata a 
teme il freddo , onde comunemente suole tenersi 
nei vati* la però possa aisicurara di averla colti:; 
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Tata in terra {ter piti anni e comerrata. E poi 
ancora certissimo che molti la coltivano in terra 
•imilmente, e ne ho veduta copia in qualche luo« 
go. Bisogna però tenerle i gatti lontani , mentr* 
essi la distruggono. E ottimo rimedio per alcuni 
mali , e certo giova pe’ mali di capo. Si propaga 
come la Maggiorana. Vuole esposizione ben so- 
leggiata , elevata , e terreno non molto tenace , 
ma piuttosto sciolto. Teme assaissimo l’ umido ; e 
quelli che tengono il Maro ne’ vasi e l’ innaffiano 
spesso , ovvero lo concimano di soverchio , facil- 
mente lo veggono perire. Soprattutto vuole esser 
ringiovenito. In primavera più che in autunno, 
domanda di essere trasposto. Si può ancora nella 
stagione stessa seminare , sebbene sia meglio ser- 
virsi dei rami. 

MATRIGALE. T. Matrìcaire officinale fr. 

Questa pianta che appartiene al genere iliotri- 
carla , pel quale vedi l’articolo CAMOMILLA, vien 
detta Matrlcarìa Parthenium. E perenne. I suoi 
fusti sono ramosi , ritti , scannellati , alti un pie- 
de o due; le foglie sono alterne picciuolate, pen- 
nato-fesse , di un verde giallo , le fogliette sono 
ovali , ed incise. 1 fiori sono gialli al centro , e 
bianchi nella circonferenza , larghi sei od otto li- 
nee disposte a corimbo terminile; Trovasene di 
quella che manca di fi >ri fertili , ed è affatto 
bianca. Coltivasi negli orti per uso delia medici- 
na, e l’ ultima sorta anche per ornamento dei 
giardini. Ama un terreno sciolto, ricco , e ben so- 
leggiato. È iaciiissima da xuoitiplicarst divideudonf 



le piante. Avvèrtasì però clie 1« pianticelle nuova 
che si formano svelte dalla maire , non siano nè 
troppo piccole , nè soverchiamente grosse. Può la 
sorte di fiore scempio propagarsi ancora per seme » 
ma non toma conto, mentre tarda molto a fiorire. So 
ne conosce una varietà colle foglie crespe. 

MELLONE . Con questo nome comunemontp 
in molte parti dell’Italia chiamano il Popone che 
ovnnque coltivasi. Ma il vero Mellone nominato 
dagli antichi non si conosce da noi. • U signor 
Targioni-lozzetti suppone che sia il Cucumu Cha- 
te. In fatti dalle descrizioni che abbiamo del Me- 
lone o Mellone dei Romani sembra avvicinarsi a 
quello detto volgarmente Melone di Egitto , ed 
essere affatto diverso dal CuaumU Melo che noi 
coltiviamo, onde vedasi POPONE. 
menta T. Menthe fr. 

Appartiene al genere Mentha di Linneo , clas- 
se XIV , ord. I. Ha la corolla quasi eguale , di- 
visa in quattro parti , delle quali la superiore ò 
larga e smarginata. Calice quinquefido , stami di- 
ritti distanti. Se ne coltivano più specie, delle qua- 
li annovererò le due più generalmente ricevuta 

negli orti. ‘ ^ ^ . 

menta PEPERTNA. T. Menthe poiorée dei 

rrancesi. Menth^. viridi. B. Ha le foghe col. pic- 
ciuolo ovali, bislunghe, quasi lisce, e le spicha 
corte ed ottuse. Con essa si preparano le pastiglio 
di Menta , i rosei j ed altri dolciarj.„Ha il difetto, 
introdotU una volta negli orti, d’ iuTadere prestisi 




•imo gran parta essi se non sì stia attenti ai 
circoscriverle lo spazio. 

MEjSFTA cedrata o Menta de’ giardini ^ 
'M»ntha gentilis ? Ha le foglie tutte ovali , un poco 
puntute , dentate , verdi in ambe le superficie , 
quasi affatto lisce , co’ fiori disposti in verticilli 
nelle ascelle delle foglie. Tramanda un odore as- 
sai delicato e che sente in lontananza di quello 
del Cedro. 

Prosperano amendue in un terreno molto sof- 
fice , piuttosto aduggiato , e fresco. Si propagano 
con somma facilita , dividendo le pianticelle , o 
anche prevalendosi de’ getti che cacciano in ab- 
bondanza lo radici serpeggianti. Ciò si fa in mar- 
*o ed in ottobre. Le Mente quando una volta 
hanno allignato in un fondo bisogna essere atten- 
ti perchè non occupino troppo spazio. La Menta 
peperina è soggetta a perire coll’estremo caldo. 
Dell una e dell’ altra molti fanno uso per la cu- 
cina. D vero tempo di cogliere le loro foglie , co- 
me pure quelle di qualsivoglia erba , che si de- 
stinano a dare odore a qualche cosa , è allorquan- 
do i fiori sono spiegati , ma un po’ prima che fe- 
condinsi , essendo , come è notissimo , quello il 
momento in cui le piante si trovano essere sem- 
pre nello stato migliore. 

ftlULLAGHEIlA DA CAFFÈ. Pois à Caffi, 
frano. 



Appartiene al genere Lotus di Linneo, classa 
XVn , ord. IV . Ha il legume cilindrico , le ala 
corolla dilatate | ed il calice tabulato. Ghia- 
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ìnasì Lntui tetragonolobut. Ha ì suoi fusti steai 
per terra , i quali sono vestiti di fiori grandi , piut- 
tosto rossi y solitari ; i legumi con quattro alo 
Ateoobranose. In un tempo in cui scarseggia tanto 
il caffè e si vogliono cercare d’ introdurre le pian- 
te che possono 'essere o a diritto o a traverso 
collocate nella lista dei succedanei di lui , non 
deve escludersi questa pianta, i di cui baccelli so-' 
no pieni di grani che possono cuocersi a guisa dei 
piselli , quando sono verdi , e secchi tostarsi , co- 
me si fa il caffè ' di cui in lontananza ‘ si sento 
1* odore . Solamente avendone coltivato non mi 
parve corrispondere una quantità tale di baccelli 
che invogliar possa a coltivarla. Ama un terreno' 
ben lavorato , ricco , e discretamente soleggiato , 
e da potersi irrigare al bisogno; e seminasi qpian-' 
do la primavera è già stabilita. Teme moltissimo 
il freddo. Osservai pure che seminato dopo che 
piove più giorni di seguito facilissimamente andò 
a male. Stenta però ancora a svilupparsi quando 
il suolo sia troppo asciutto. 

NEPITELLA . Appartiene al genere Melissa 
di Linneo , pei quale vedi APPIASTRO. Ha z 
gambetti che sostengono le foglie nelle ascelle di-< 
cotomi, e più lunghi' delle foglie medesime; ed 
il fusto vellutato . Viene spontanea nei siti ‘ ele- 
vati , ma in qualche luogo ha trovato ricetto - an- 
cora negli orti , perchè le sue foglie servono di 
condimento ai fungly. Non può vivere bene che 
in un fondo ben soleggiato , e di terreno piutto- 
flto sciolto. È detta Mtìissa ' ' 
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ORIGANO, Rigamo. Rigamo. Questa pianta 
spontanea dell’ Italia no’ luoghi elevati appartiene 
al genere Orig^num , e dicesi Orlganum vulgare 
pel qpiale vedasi 1’ Articolo MAGGIORANA } con 
cui ha comune affatto la coltivazione , nè altro è 
da sapersi se non se che è multo meno delicato 
di quella. Ha gli steli quadrangolari , Irsuti, ros- 
seggianti , in cima ai quali stanno lo spiche dei 
fiori disposte quasi a pannocchie colle brattee 
ovate più grandi del calice. Le sue foglie »ono 
ovate ; intierissime , quasi pelose , sparse di punti 
lucidi. La corolla è rosea. Si raccoglie per condi- 
mento delle acciughe . Non è per questo eh’ ia 
1’ ho citato , ma perchè serve di grato pascolo al- 
le api . Un terreno asciutto gli conviene. Si pro- 
paga per radice in marzo ed ottobre. 

PAPAVERO T. Pavot de> Jardms fr. 

Appartiene al genere Papaver di Linneo , 
classe XIII , ord. I. Ha il calice con due foglie j la 
corolla diquattropetaIi.il frutto è una casella con 
una cavità sola, e che apresi per alcuni fori sotto 
lo stimma , il quale è persistente e le serve di 
coperta. Chiamasi Papaver somnifetum. Il calice 
e la casella sono ovali o rotonde e Esce. Le foglia 
sono incise ed abbraccianti il fusto. 

Questa pianta è coltivata da alcuni negli or- 
ti per estrarre dalle caselle 1’ oppio , che è quel 
succo il quale esce dalle incisioni fatte alle casel- 
le sparito il fiore , e che condensandosi e seccato 
si raccoglie ed apprestasi nelle farmacie . Altri 
usano ancora le sole caselle, 1 Romani se ne sei* 
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virano por impiegare il séme^nelle rlrande e per 
mescolarli a oerti dolciari ohe darano ai bambini 
per far loro pigliar sonno. Questa pianta non te» 
me il freddo , onde pu& seminarsi ancora appena 
sono maturate le semenze. Ama u\^ terreno molto 
sostanzioso , ma insieme sciolto , e lo sfratta co> 
me ci aveva avvisato Virgilio, a’ tempi del quale 
se ne faceva una grande coltivazione. Le piante 
nate da semi posti giù prima dell’ inverno riesco- 
no sempre più belle, ed i capi o caselle acquista- 
no maggiore grossezza. Si semina in settembre ed 
ottobre , e di nuovo a primavera. Spargasi non 
troppo raro ; ma bisogna sarchiarlo quando è na- 
to , giacché se siano le pianticelle troppo fitte , 
queste non si nutrono e sviluppano come potreb- 
bono. Alcuni prescrivono dne piedi di distanza 
per cadauna pianta , ma basterà un buon piede , 
o al più mezzo metro. Bisogna tenerli ben netti, 
e perciò spesso devesi sarchiarli , lasciando stare 
quando dal centro delle foglie comincia ad alzarsi 
il fusto. La semenza dura tre anni allorché sia 
ben conservata , e raccolta allorché inclinando 
leggermente la casella , cade essa sopra una carta 
o altro su cni si fa posare. B noto che coltivasi 
anche per averne dell’ olio. Alcuni preferiscono 
per gli usi varj il Papavero a seme bianco e ri- 
fiutano 1’ altro a seme nero , ma parecchi autori 
assicurano che sia questa preferenza un mero pre» 
giudizio. 

PASTINAGA. T. Ponais» Fwtenade det Jam 
dins fr. 
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Questa pianta , confusa da molti eolia carota , 
appartiene al genere Pastinaca di Linneo , classe 
V t ord. n. Ha un calice appena visibile , cinque 
petali lanceolati , ripiegati, intieri ; il frutto ha la 
forma di elùsi , schiacciato , risultante da due se- 
mi che si combaciano, con uu piccol orlo mem- 
branoso. Vien detta Pastinaca sativa. Ha una ra- 
dice assai lunga , quasi esattamente cilindrica , 
bianca internamente, ed^. al di fuori è alquan- 
to scabro e munito di alquante barbóline filamen-' 
tose. Caccia fuori foglie alterne , lisce , alate , di 
un verde piuttosto chiaro , sostenute da un lungo 
picciuolo leggermente scannellato. Le fogliolino 
componenti le ale sono in numero di dieci o do- 
dici , messe oppostamente , frastagliate o dentate 
profondamente, e terminate da una foglia dispari , . 
lo che basta solo a mostrare la grandissima dis- 
parità fra questa pianta e la carota. Inoltre la 
Pastinaca ha i fiori piccoli, gialli , ed in ombrello 
aperte. Se ne conoscono più sorti , ma io non no 
vidi che due. 

Pastinaca selvatica. Ha la radice più piccola 
di quella che ho sopra descritta. Le foglie sono 
di un verde molto più cupo , i fiori di un giallo 
più pieno , ed i raggi delle ombrelle sono molto 
piu piccoli. Alcuni la considerano assolutamente 
Una specie diversa. Altri, al contrario, sostentano , 
che trasportata negli orti si converte nella Pasti- ^ 
naca domestica. Spontanea vegeta nei luoghi umi- 
; di . Nelle basse pianure della Lombardia viene 

gustata dai poveri, ed auche da chi vive in cam- 
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jpa^a , cHe In InvèiSò la fa cavare ^ 3 sebbena 
alquanto più dura della domestica , è buona . 

Pastinaca domestica. Viene coltivata in pochi 
orti , e ne’ dipartimenti cispadani del regno d’ I- 
talia non è conosciuta. Domanda un terreno si- 
mile a quello che richieggono le carote , ma lo 
vuole inoltre ancora più fresco , mentre non ve- 
geta molto prosperamento in que’ che sono ol- 
tremodo asciutti , e pare che lo cerchi ancora 
più concimato. Richiede nel resto le medesime 
avvertenze e gli stessi lavori delle carote colle 
quali alcuni prescrivono potersi mescolare. Biso- 
gna avvertire quelli che raccolgono le Pastinache 
dai prati a badare che le foglie non siano state 
colpite dalla brina , o siano naturalmente avvizzite , 
perchè producoBO sulle mani e sulle braccia di 
quelli che le raccolgono delle pus tuie e delle 
croste j abbenchè le radici siano buone , sempre 
però inferiori alle carote , ne è meno comune la 
coltivazione . 

.. PATATA. Batata. Quantunque questi due no- 
mi disegnino una pianta tutt* affatto diversa , pu- 
re con essi chiamasi quella pianta che i Francesi 
dicono Pom me de terre, e che sarebbe meglio nomi- 
nare con altri Pomo di terra. Già della vera Pa- 
tata ho . già parlato all’ ai'ticolo BATATA. 

Appartiene al genére Solanum di Linneo , 
classe V , ord. I. Ha il calice con cinque divisio- 
ni , la corolla a ruota oon cinque lobi aperti . Le 
antere sono bislunghe , addossate , aperte nella 
cima da due fori . La bacca è per lo più roton- 
da ) sugosa a due cavità , contenente molti semi 




Viene ohiomata Solarium (ub«rosum‘ La sua rad!« 
ce è tuberosa « carnosa|, più o meno grossa seoon*» 
do le varia sorti > Ha il gambo erbaceo , senza 
spine , voto , ed un poco peloso • Le foglie sono 
pennate interroltamente , e dispari , Le foglioli- 
ue sono ovate , appuntate , intere , lisce , che in- 
grandiscono verso la sommità . I fiori nell’ estre- 
mità de’ rami , sopra peduncoli lunghi , divisi co- 
me ad ombrella pendente , bianchi o violetti . 
Fanno il frutto che è una bacca molle , divisa in 
molte cellette contenenti i semi . Gli Agricoltori 
ne distinguono molte specie divise in due classi 
dall’ epoca della loro maturità , cioè in primaticce 
ed in tardive . Io mi limiterò a descrivere le duo 
che più comunemente osservo fra noi , ignorando se 
in altri orti d’ Italia se ne coltivino diverse. 

. Patata rustica . Viene detta comunemente 
Patata bianca . Ha le foglioline larghe , bislun- 
ghe , e puntate . I suoi fiori cominciano all’ atto 
di svilupparsi a rosseggiare , poi divengono scre- 
ziati , e per ultimo pigliano un colore grigio . I 
suoi tubercoli sono esternamente di un color bian- 
castro , più o meno scuro . Internamente hanno a 
quando a quando dei tratti rossastri ; e variano 
nella forma . È la sorte la meno difiBcile riguardo 
alla qualità del terreno ed all’ esposizione. 

Patata rana . Altri la chiamano Patata comu- 
ne perchè è veramente quella che più d’ ordinario 
sogliamo vedere nelle piazze . Ha i fiori bianca- 
stri ; le foglie munite di peU lungo i nervi . I suoi 
tubercoli sono rossastri , bislunghi , sparsi di pro- 
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Amenze irregolari , dalle quali svìlnppansì gli oc* 
ehi , e sono internamente segnati da un cerchio 
rosso . Pel gusto YÌene anteposta. 

Qualsivoglia terreno sabbioso , ma ricco , èi 
buono per la Fatate . S’ inganna però chi vuole 
che ovunque riescano egualmente . Se 1’ orto sia 
di natura tenace j e se abbondi di acque , non si 
potrà giammai sperare di avere tuberi egualmen- 
te grossi e buoni . Senza concime rimangono pic- 
cole . Bisogna che il terreno, sia ben lavorato a 
due puntate di vanga prima dell’ inverno. Ai mar- 
zo , quando la primavera comincia a spiegarsi , si 
potrà letamare ; si apriranno poscia dei piccoli 
fossi distanti fra loro un mezzo metro , e pro- 
fondi due palmi, ponendo la terra che si estrae 
. negl* interstizj . Poi si pianteranno nei fossetti i 
piccoli tuberi delle Patate , tenendoli lontani al- 
l’ incirca un mezzo metro e posti a quinconce . 
Alcuni preferiscono di tagliare i grossi tuberi in 
due o più parti , e questi pezzi danno origine ad 
una nuova pianta . Ma è però certo che torna 
meglio porre i tuberi . Anzi , abbenchò io abbia 
qui detto i piccoli , assicuro chi voglia avere Pa- 
tate grandi di prescegliere per la piantagione le più 
grosse , avendo osservato anch’ io che più presto 
producono un numero maggiore di tubercoli . 
Quando le piante sono cresciate un buon palmo 
allora si darà mano alia zappi e si sarchieranno 

0 si ricalzeranno di terra. Nel fare questo, iavOKo si 
accumulerà loro al piede tanto terreno a segno che 

1 tuberi piantati vepgano a rimanere sotterrati tre 
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palnu . Si potrk eseguire peti un td laverò in due 
volte, cioè quando sono alte un palmo, e ripete- 
re ciò quando sono cresciute il doppio. 77on ho tro- 
vato vantaggioso , come taluno pretende , ciman- 
dole . Già fra noi le vacche, avvezze a migliore ali- 
mento, non ne mangiano le foglie . In autuimo la 
«ecchezza di -queste indica il momento di cavare 
i tuberi . Se il fondo sia sciolto bene non si avrà 
• far altro che tirare il gambo , e questo si trarrà 
addietro le radici ; ma vi si ricercherà la zappa 
o la vanga se sia forte od umido . In quest’ inti- 
mo caso bisogna andare destramente per non of- 
fenderle . 

Fra noi ( parlo dei paesi posti fra 1’ Alpe e 
1’ Appennino ), bisogna usare qualche precauzione 
per conservarle . Primieramente bisogna , quando 
ai. levano, stenderle o al sole, o, meglio, sotto un 
portico e sopra un solajo ben ventilato ad asciu- 
gare . Si visiteranno le guaste , che si leveranno 
Si toglierà d'intorno a tutte la terra che potesse 
essere rimasta attaccata . Poi si riporranno . Una 
stanza a pian terrena , non umida, e nella quale 
non penetri il freddo potrà servire ai caso . Vi sjl 
stenderà della paglia ma bene asciutta e vi si por- 
ranno sopra le radiche . Questo è il metodo che 
. con felice successo tengo da sette anni in qua, 
« mi durano i fino <dla primavera . Bisogna però 
avvertire che quanto meno alte sono le masse che 
di esse si fanno si conservano piu. Ho pure osser- 
vato che giova il tenere le piccole separate dalle 
grandi . Potrebbero ancora mettersi a strati fra la 
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faglia . Credo clie nna tal* precatulone dlventa* 
rebbe indispensabile negli anni nei quali infieri- 
ate forte r inyerno . Nel Tolurae V. delle Legioni 
di Agricoltura del signor Targionì - Tozzetti si po-> 
tra trovare tutto quello che riguarda la conseiVa- 
aione di queste radici . 

Io penso che ogni ortolano dovrebbe avere 
delle Patate o almen dei Peri di terra, di cui par- 
lerò più sotto. Ne già per seguire la moda , o per 
venderne semplicemente al mercato, nel quale la 
presenza delle truppe franoesi le fa vendere be- 
ne , ma per assicurarsi di avere un po’ di cibo 
fresco da porgere alle sue vacche in tempo d’in- 
verno . lo non sono punto fanatico per queste 
piante , anzi penso che non vi sìa la tanto predi- 
cata necessità assoluta d' introdurre in ogni ango- 
lo le Patate , e di guastare , per dir così , i prati, 
e sopprimere la semina di molti dei nostri pro- 
dotti per sostituirvi queste . Ma riconosco per gli 
ortolani utilissimo 1’ avere parte del proprio ter- 
reno ricoperto di esse • Avvertasi però che il fon- 
do non sia tenace , altrimenti non riescono. Men- 
tre scrivo mi confermo in questa opinione . Spe- 
rimenti della verità, dei quali non posso dubitare, 
mi convincono che i soli fondi sciolti sono al «aso, 
purché ricchi , di alimentare i Pomi di terra. 

PEPE D’ ACQUA. T. Poivre d' eau frane. 

Appartiene al genere Polygimum di Linneo , 
classe , Vili , ord. III. È sprovveduto di calice . 
La corolla è divisa profondamente in cinque par- 
ti . Gli st.imi non sono meno di cinque . Talvolta 
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. PEPERONÈ DOLCE . Capsicum grottum . I 

frutti sono grossi e ritti , all’ insù di color rosso. 

PEPERONE DI SPAGNA . È simile al Pe- 
perone dolce , ma ha le frutta di color giallo . 

PEPERONE A CILIEGIA. Capticuin frutescent. 
Ha i frutti come que’ di ciliegia , ma un poco pi- 
ramidali e compressi . 

PEPERONE TONDO . Capticum annuum bao- 
catum ? Ha i frutti grossi come un grano di pepe 
e tondi . 

PEPERONE A CUNEO . Capsicum medium ? 
Ha i frutti ritti , lunghetti , piramidali . 

Le prime quattro specie sono le più coltira- 
te . In due modi coltiransi in Italia . Nei paesi 
meridionali si possono a dirittura seminare in ter- 
ra a primavera , e seguire nel rimanente una me- 
desima coltivazione . Ma negli altri luoghi è ne- 
cessario seminarlo per tempo , cioè ai primi di 
marzo, e v’ è qualche ortolano che li semina co- 
stantemente il primo venerdì di marzo , ancorché 
nevichi . Se non va bene la faccenda tutto a’ in- 
colpa fuorché la balordaggine di aver voluto se- 
minare in cattiva stagiona . I più cauti seminano 
allorquando è cessato ogni pericolo di tempo cat- 
tivo , a meno che non vogliano curarli e ritirarli 
la notte o coprirli . Empiono dei vasi o altri re- 
cipienti di un buon terreno leggiero e vi spargo- 
no piuttosto rada la semenza ; ed ò necessario il 
far così per potere meglio trapiantarli . Non bi- 
sogna disperarsi se la semhragione non fosse fatta 
anche in aprile. Seminati ai -primi di maggio han- 
no mirabilmente fruttificato. 
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Preferiscono un terreno piuttosto sciolto , ni<s 
nello stesso tempo sostanzioso . Quando sono alti 
tre o quattro dita bisogna trapiantarli . A tale 
effetto si scelgono que’ pezzi d’ orto che sono i 
meglio soleggiati , e che antecedentemente si la- 
vorarono e concimarono con diligenza. Si dispon- 
gono in tante file regolari , avvertendo di non 
metterli troppo fitti, massimamente quelli dai qua- 
li voglionsi raccogliere i semi , mentre essendo 
queste piante native di paesi caldi abbisognano di 
molto sale per prosperare . Se le erbe, cattive le 
molestino fa d’ uopo sarchiarle . Vogliono essere 
edacqaate , ma solamente quando il secco le co- 
mincia a ferire di soverchio . Alcuni che ne vo- 
gliono avere presto li seminano a febbraio e li 
traspongono in aprile , ma bisogna ripararli dal 
freddo , al quale sono sensibilissimi . Quando in 
fatti la state corresse soverehiamente umida o 
fredda non si dovrebbe contar molto sulla raccolta 
dei Peperoni . 

L uso maggiore che fra noi facciasi di que- 
sto prodotto è di coglierne le frutta ancor verdi 



e conservarle nell’ aceto . Ma in qualche paese , 
come nelle province del regno di Napoli , secon- 
do ancora viene rifeiito dall’ Onorati , si aspetta a 
eogliere questi frutti quando sono già pienamente 
rossi. S infilzano e se ne fanno corone , -servendose- 
ne poi stritolali nelle vivande. A’ giorni nostri, at- 
teso 1 alto prezzo a cui è salito il vero pepe , 
potrebbe servire il Peperone di succedaneo se non 
4‘tio per le caoióe . ultime tre serti, che cole 
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fhrate da me mi ressero anche à aUlo scoperto , 
sebbene siano piante da vaso , volendole conser- 
vare da un anno all’ altro , jJfer essere natural- 
mente perenni , possono , siccome assai più pfc- 
•anti , servirei all’ intento . 

PETRONGIANO T. Mayenne Veranghnp franca 
Appartiene al genere Solanum di Linneo pel 
quale vedi 1’ articolo PATATA. I botanici sono in 
discordia fra loro intorno al nome da darsegli . 
Alcuni lo vogliono identico col Solanum ìnianum , 
altri essere una specie separata , e perciò la di- 
cono Solanum melongena . Io seguito il parere del 
eignor Targioni-Tozzetti e ne faccio una specie sola 
botanica col nome di Solanum insanum . Questa 
.pianta cresce al più due piedi ; ha il fusto ci- 
lindrico , vellutato , ramoso , verde o color di vi- 
no . Le sue foglie sono alterne , fornite di gambo, 
ovali , sinuate , coperte di pelurie , lunghe più 
dii sei pollici , larghe tre o quattro . Hanno i gam- 
bi spesso spinosi , ma non sempre . I fiori sono 
-larghi circa un pollice . La diversità del frutto ne 
costituisce diverse sorti , che però non mi sem** 
brano costanti , le quali variano pel colore , ed 
anche per la forma ; onde potrebbero di questa 
specie considerarsi le seguenti varietà : 

PETRONGIANA VIOLETTA . Ha un colora 
violaceo , e la forma della sua bacca è un elissi 
prendendone la sezione verticale . Questa è fra 
noi la più comune , e viene generalmente riputa- 
ta la migliore . 

PETRONGIANA GIALLA. Rassomiglia in tuti- 

I 
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to aU’ altra , so nod elio il suo eolore è piu'p 
meno di color giallo . 

PETRONGIANA BIANCA. Uovo. Uovo turco. 
Pianta dell’Uovo, frutto, dell’ Uovo. Ha la figura 
di un uovo . E questa clie molti chiamano Sola-< 
num ìnianum . E pochissimo stimata . 

PETRONCIANA DI MESSINA . Sono di co- 
lor pavonazzo , di figura elittica > grandi più del- 
1’ altre . ' 

Quest’ ortaggio era affatto sconosciuto agli an- 
tichi. Ne’ paesi più caldi dell’ Italia, come nel regno 
di Napoli , seminasi in gennajo ed in febbrajo per 
terra , poi si traspone in aprile . Ma nella val- 
le Italiana e ne’ luoghi meno caldi seminasi ne- 
cessariamente in vasi alla fine di marzo . Bisogna 
tenerlo in luogo soleggiato ma piuttosto umido per 
ajutarnelo . 

PISELLO. Poh frane. 

Appartiene al genere Pisum di Linneo , clas- 
se XVII. , ord. IV. Ha il calice fatto a campana 
con cinque divisioni , due delle quali superiori 
più corte j lo stendardo più grande delle ali e 
della carena , stilo triangolare , incavato inferior- 
mente a guisa di carena ; lo stimma è vellutato ; 
il legume bislungo , con più semi . Se ne contano 
diverse specie che sono varietà della semente . 

PISELLO COMUNE. Pisum sativu.yii E forni- 
to di radici che stendonsl molto sotterra , tuttoc- 
chà sottili . Ha i fusti erbacei , fistolosi , angolosi; 
le foglie alterne , col picciuolo , alate , composte 
di due fogUoliue ovali , opposte , iutiere , sess^i ? 
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bò* picciuoli cllimlricl , terminate eia un TÌtlcrhio 
à tre fìlamenti , ed accompagnate da due larghe 
itipole rotonde, e merlate; i fiori grandi soiste-* 
nuti da lunghi peduuculi ascellari , e riuniti in 
tanti ma7;2elti. Il legume non oltrepassa i tre pol- 
lici , e non è minore di due , eri è largo da sei 
&d otto linee. La pianta rampicasi. 

PISELLO GROSSO. Pisello Reale. Pisello Bac-> 

bellone. Pisum sativum qu'idratum. E in tutte le 
sne parti più elevato e voluminoso. Ha i semi più 
rotondi. Fa moltissima fronda , irta pare che il 
prodotto non corrisponda. 1 grani sono ristrettissi-r 
mi nel haceelio 

PISELLO QUARANTINO. Pìshtiì tàflvum mi- 
ttut praicox. Produce il frutto in un termine mol- 
to più breve delle altre specie , ma non esatta-* 
mente entro i quaranta giorni. S’ alza molto me- 
no delle altre due specie . Produce assai . Di 
tjue.sta sorte , che però non è comune , seminasi 
in qualche luogo ileirautdiino per averne nél prin- 
cipio di primavera. 

PISELLO NANO. Non s’ al2à qnasi mai un 
piede. In molti luoghi è coltivato in abbondanza ^ 
e se ne rinnova la seminagione per goderne più a 
lungo. Si coltiva anche in giornate , ma in quan- 
tità ass.ù discreta e non generalmente. 

PISELLO ARANCIAIO. E forse il pivi grosso 
dei Piscili, giacché i semi sono all’ incirca del 
volume della piccola fava. Regge ai geli dell’ in^ 
verno. Non produce molto, ma taluno lo vaiu'* 
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ta assai , per arerne ai primi della faaona' sta- 
gione. 

PISELLO INGLESE VERDE. S’alra molto, 
ed è pieno di fiori. I semi Sono un po’ bis- 
kinghi. ' ' 

PISELLO MARLY. Ha il seme perfettament* 
rotondo , e piuttosto grosso. 

PISELLO VANIGLIATO. Pisum tativum va— 
nillatum. È uno dei più tardi a fiorire .semina- 
to ancora prima dell’ inverno , e non è molte 
ubertoso . Viene da alcuni coltivato perchè quan- 
do è cotto esala un leggerissimo odore di va- 
niglia. 

PISELLO SENZA PARI. Pois sans-pareil dei 
Trancesi. E grosso , lungo è tenerissimo. Appena 
appena è coltivato. , 

PISELLO ZUCCHERINO. Ha un sapore più 
delicato delle altre sorti ed è di abbondantis- 
simo prodotto. 

PISELLO DAL GUSCIO TENERO. La dif- 
ferenza di questa specie , di cui gli oltremontani 
numerano di6Ferenti varietà , consiste nell’ avere il 
baccello tenerissimo, dolce, e buono da mangiare. 
Sarebbe desiderabile che questa sorta s’ introdu- . 
cesse comunemente negli orli. Altre specie pur 
vi saranno , come il Pisello culo nero , il Pisello 
scuro , il Pisello rosso , il Pisello perde o Pisello 
prussiano ; ma queste in Italia , per quanto mi è 
noto non ti coltivano molto in vertm luogo. Bi- 
sogna convenire che noi non conosciamo bene ebe 
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la minor parte Selle speclé Si quesito legume che 
ci descrivono gli oltremontani. > 

Il Pisello per sè non è molto delicato circa 
la qualità del terreno. Pure non riesce molto nei 
forti e cretosi. Jiensì preferiscono il soffice , e 
come dicono calda per fruttare prima, per le spe- 
cie primaticce. Non bisogna scordarsi che 1’ espo- 
sizione meridionale , che i facili poggi , che la 
caldine lungo i muri sono i luoghi nei quali que- 
ste sorti prosperano meglio di ogni ; altro. Si av- 
Terta che il terreno sfruttato da nn prodotto , 
per avere il quale bisogna concimare abbondan- 
temente , è più opportuno che se concimato di 
fresco. Bensì deve vangarsi "a dovere. In novembre- 
o dicembre si pianteranno i Piselli primaticci , in 
file meglio che à buche , ove se ne pongono più 
sami. Posti a file sono meglio soleggiati , ed A 
ciò che importa per 1’ inverno. Questa stagiona 
però è loro spesso micidiale. Io ne ho veduto pe- 
rire moltissimi unicamente per la pigrizia degli 
ortolani che non vogliono darsi pena veruna per 
prevenir^ i guasti della rìgida stagione. Alcuni 
coprono la terra in cni hanno piant-ito il Pisello 
con letame formato dalle immondizie che si rac- 
colgono per le strade, e poi adacquano se 1» 
terra fosse asciutta- Cosi in breve nascono , e si 
fortificano prima dell’ inverno. Ma però .sono po- 
chissimi che abbiano l’uso di coprirli. Pintto.^to 
in luoghi temperati, lungo il mare, nei quali in. 
via ordinaria la stagione non infieri.sce a segno di, 
nuocere agli ortaggi, se ne. .«emina anche in fine 
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d’ estate , s’ innaflìano spesso , a di questi sft né 
éoljono ancora durante l’inverno. 

AI principio di primavera , cioè a metà di 
raar«o , ma sulla Toscana , ed altrove ne’ paesi 
meridionali , cominciando in gennajo si pongono i 
Piselli. Si lavora profondamente il terreno^ So 
che molti scrittori affermano che i Piselli non si 
possono tornare a seminare nel medesimo luogo « 
.se non se passati sette od otto anni , ancorché si 
letami , che già il terreno non frutterebbe e non 
darebbero che uno scarso prodotto. Io non trovo 
nulla accennSló ancora di lontano sn questo arti- 
colo dai nostri scrittori italiani. Mi sono perciò 
rivolto a qualche ortolano. Si è messo a ridere^ 
e mi ha detto che basta rinnovare il terreno col 
letame ben consumato, e i Piselli vengono benis- 
simo. Un’ eguale osservazione ho pure fatta in al- 
cuni orti. Onde non posso sottoscrivermi su tal par- 
ticolare all’altrui opinione. E però certo eh’ esso 
spossa molto il terreno. Bisogna però esaminare 
i rispettivi luoghi , e sapere ancora che , per 
esempio , i Piselli più alti , e che hanno un fusto 
più grossa , pare che preferiscano le terre medio- 
cri , ed i nani e meno voluminosi, le terre sottili. 
La distanza a cui sì piantano non può desumersi 
se non se dalla maggiore o minoro superficie che 
occupa la pianta. Quelle che hanno bisogno dei 
brocco per arrampicarvisi sopra debbono tanern 
più lontane. Ogni ortolano poi conosco le specie 
•he prima fruttificano , e quelle semina prini.u. 

Molti hanno V liso di seminare nuovi Piselli 
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ogni quindici giorni da marzo a settembre , ripi- 
gliando a novembre , e cosi ne hanno nel corso 
di tutto l’anno. Prescelgono le specie nane, e fra 
noi particolarmente i quarantini . Sono persuaso 
che facendo delle osservazioni nelle sorti diffbren-» 
ti , ve ne saranno alcune che in Italia prospere- 
rinno meglio che altrove , e che vegetando con 
maggiore prestezza meriterebbero di essere pre- 
ferite- 

Nati i Piselli , e crescinti alquanto, si comin- 
ciano a sarchiare e si rincalzano al piede. Passati 
dodici o quindici giorni si pongono i brocchi o 
rami. La terra sarà stata già ridotta a porche, 
fra le quali il solco divisore sarà largo abbastanza 
per contenere l’ ortolano. Bisogna ben avvertire 
nel porre i rami di rivolgerli e situarli in manie- 
sa che lo spaziò corrispondente al solco resti li- 
bero. Alcuni ortolani, trattandosi di Piselli di tale 
natura , usano avvedutamente di formare delle 
porche alternativamente coperte di Piselli e di 
altri ortaggi , come lattughe da cogliere , radici o 
sia piccoli rafani , od altre simili piante che al- 
r ombra dei primi rigogliosamente crescono. Anzi 
ha veduti non pochi che piantano una sola fila 
di Piselli nel lato della porca più esposta al sole , 
V per tal modo in estate sanno provvedere al bi- 
sogno che hanno certe pianticelle di essere ripa- 
rate. Ma questa pratica reca pure un altro vant.ag- 
gio ai Piselli. Quando questi sono troppo fitti , om- 
breggiandosi a vicenda, o venendo impedita T azione 
bbcra dell’ aria , filano e fanno deboli pFoduzioni. 
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Bisogna convanire ché la cura por avere buo- 
ni semi di questo ortaggio non è fra noi gran co- 
sa. Non mai mi avvenni in un ortolano che to- 
sasse quei Piselli che destina a dar seme , giunti 
«d un tereo della loro altezza , per assicurarsi di 
averli più grossi, tuttoché in minor numero. Nes- 
suno pure vidi che osservasse quali fra le sue 
piante erano le. più vegete , onde segnarle appun- 
to per l’ indicato oggetto , e levasse le cattivo^ 
Pervenuto il Pisello a maturità, cioè quando ingial- 
liscono pienamente i legumi , allora è tempo di 
avellere le piante, e di esporle al sole, e ancora 
ad una corrente d’ aria in luogo riparato. Cosi fi- 
niscono di ben perfezionarsi. Allora si sgranano e 
ai ripongono. 

I Piselli nani vogliono essere adacquati più 
spesso delle altre sorti. I rampicanti sono meno 
delicati , e soffrono assai più 1’ asciutto. Tutti so- 
no soggetti a venire oppressi in loro gioventù dal- 
le erbe cattive , perciò è necessario di tenerli be- 
ne ripuliti. Avvertasi che la maniera unica di 
avere buoni Piselli è quella di studiar bene la 
natura del terreno. Per averne in inverno può 
vedersi quanto ho indicato nella Prima Parte di 
questo Scritto. Cosi pure colà potrà leggersi tutto 
ciò che riguarda la loro conservazione , giacché 
3u Italia , per quanto mi è noto , non se ne fa 
uso che verdi , nè mangiansi giammai secchi co- 
me i fagiuoli. 

POMIDORO. T. Pomme d’ Jmour. Pomme do^ 
ré. Tornate fr. 



D^itized by Coogle 




a69 

A|tpartìéii6 al genere' Solanufn , pel quale vedi 
1’ articolo PATATA. Tre specie io ne ho coltivate, 
le quali' vldo a descriverò cominciando da quella 
che generalmente si osserva in tutti gli orti. 

POLIDORO SGHIACCIATO. Pomidoro comu- 
He che è il Solunum ìyceperslcon dei botanici . Ha 
i suoi fusti debolissimi a 'segno che non può so- 
stenersi , e v’ abbisognano dei brocchi su cui ap- 
poggiarli ; i rami numerosi sono nella sommità 
pelosi. Le foglie sono 'pennato-dispari , di un 
umore molto nauseante. I fiori nella estremità dei 
rami disposti a racemi radi colla corolla bianca con 
cinque D sette lobi acuti. 1 frutti rossi quando sono 
maturi , compressi alla base , rotondi irregolar- 
mente , solcati quasi sempre , o poco o assai. £ 
la specie meno delicata. 

POiVUDORO A PERETTO . Simile all’ al- 
tro , ma una metà più piccolo , colle sue par- 
ti di un color verde assai meno vivo e coi frutto 
piccolo fatto a pera di un color giallo , piuttosto 
che rosso , e con una buccia molto più sottile. 1 
racerni ordinariamente sono più carichi dì frutti 
che nella specie comune. 

POùUDORO GLOBOSO . Non è diverso da 
quello a peretto , se non se per avere i frutti glo- 
bosi. Amendue queste sorti mi sembrano apparte- 
nere al Solarium pseudolycoperticon. Sono di mi 
sapore più delicato. Forse l’ essere amendue moitu 
facili a risentire gli effetti della rìgida stagione , o 
bramando un cilena costantemente caldo , ha iat-' 
tò cbo nou siane nei paese interno dell’ Italia coi-; 
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tìvate. Nel Napoletano però si conoscono di più.' 
Posso assicurare che non esigono altro metodo di 
coltivazione che quello dei Pomidoro schiac- 
ciati , di cui a Napoli hanno i rosti-tondi , i rossi- 
ricci , ed i gialli. I 

Un terreno piuttosto sciolto , ma grasso e ben 
soleggiato domandano i Pomidoro . Sì possono 
seminare al principio di marzo, e nuovamente un 
mese circa dopo nati i primi per averne più lun- 
gamente. Si preparerà a. tale effetto un vaso o re- 
cipiente analogo , ohe si . riempirà di un terreno 
ben soffice , e niente affatto tenace. Le sementi , 
che sarà bene avere scelte da un frutto giunto a 
pienissima maturità sulla pianta e non dai primi 
Pomi che staccansi , vogliono esser messe piuttosto 
rare , e coperte un dito. Non mancheranno le ir- 
rigazioni ed il sole ad assicurarne lo sviluppo. Il 
freddo è nemico capitale di queste piante , e per- 
ciò si dovranno da esso riparare. Arrivate le pian- 
ticelle all’ altezza di un palmo si trasporranno per 
terra. Chi vuole che maturino prosperamente a 
non rimangano molte frutta mal condizionate le 
esporrà a mezzodì. Potrà prima di piantarle porre 
lungo le file delle piante una serie di brocchi ai 
quali si attaccheranno. Chi non volesse avere que- 
sta briga le pori'à tra loro assai distanti , onda 
stendendosi con tutta libertà nel terreno , presen- 
tino al sole la maggior superficie. Taluno ba ca- 
•trate le pianticelle quando sono alte un mezzo 
piede , e ne ebbe le frutta più grossa. A luglio 
cominciano queste a potersi staccare , e dura la 






Digitized by Coogl 




871 



raccolta sino al primi freddi. Non bisogna lasciar 
mancare ad essi l’acqua. Ho osservato, che quan- 
tunque native di paesi caldi seno molto sitibonde. 
Le due sorti meno comuni si possono seminare 
più tardi. Mi sono sembrate più sensibili alle vi- 
cende del freddo. Atteso 1’ nso grande ohe si fa 
del succo di questi frutti la coltivazione in alcu- 
ni luoghi è cresciuta a dismisura. Gli ortolani vi 
destinano del terreno il più grasso che ahhiano. 
Qualche volta però avviene , specialmente negli 
anni d’ invernale miti che le semenze cadute a 
caso nel terreno germoglino, e risparmino allora 
di seminarle. Non solamente il frutto viene ado- 
perato quando è fresco, ma so ne cava dal succo 
spremuto e spogliato de’ semi , facendolo ispessirò 
al fuoco , una conserva che si riduce a consisten- 
za solida , e viene adoperata moltissimo pe’ ma- 
nicaretti per tutto il corso dell’ anno. 

POPONE , Melone. Mellone. T. Melon fr. 

Appartiene al genere Cucumis , pel quale ve- 
di GOCOMEAO. I botanici lo nominano Cucumis 
vtelo , e per carattere specifico , onde distinguerlo 
dalle altre piante dello stesso genere, gli assegna- 
no i lobi delle foglie scabre,' rotondati; ed i frut- 
ti più o meno globosi od dittici fatti a spicchj , 
e tubercolati o retati. Gli ortolani ne distinguono 
molte specie. Un celebre scrittor francese parlan- 
do dei numerosi cataloghi di Meloni che trovansi 
con tanta precisione • registrati nelle opere degli 
oltremontani , dopo avere aneli’ esso fatta la enu- 
merazione delle specie migliori «he trovansi nei 
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eontorni di ParIgi,'conclude , che per quanto buo^ 
ni si ano non giungono mai al ' grato sapore ch« 
h a il Melone d’ Italia , al quale , dopo que’ di 
Spagna , bisogna concedere il primo luogo in Eu- 
ropa. Quindi io mi studierò alla meglio di descri- 
vere le specie principali che ho potute osservare 
io stesso , traendone le differenze principali dal 
frullo j onde possono dividersi in tre principali 
classi , cioè i.“ Poponi colla rete, a.*' Poponi 
zattc. 3.” Poponi lisci. 

1. POPONE RETATO. Cucumis melo reticula^ 
tus. E tutto ricoperto da rete per cui dislinguesi 
dalle altre specie. Questa rete però non presenta 
sensibili heruoccoli. Ho veduto il 

POPONE RETATO GLOBOSO. È rotondo 
e spesso alquanto compresso in ambe le estremità 
cioè presso al pedunculo e dalla parte opposta . 
Varia nella grossezza . Gli spicchj sono piuttosto 
profondi . Cucumis Melo retìculatus. 

POPONE TURCO . E bislungo e la sua se« 
zLan* verticale presenta una elissi . La reto dimi- 
nuisce e si fa meno fitta alle estremità . Chiama- 
si dal Tauara Melaiie Scozitt . lu Lombardia lo di- 
cono Melone lungo, e volgarmente Melone. Cuì 
curnis melo oblongus reticulatut . 

POPONE RETATO PICCOLO. È simile alla 
prima specie , ma rimane sempre piccolo . Quan- 
do arriva a perfetta maturità riesce più delicato 
dell’ altre specie . Chiamasi con varj nomi in di- 
versi paesi , ed è impossibile il non confondersi 
volendo applicargli un nome diverso da quell» 



che esprime la ma principale differenza dagli al- 
tri , cioè la piccolezza . Cucumis melo reticulatut 
parvus. 

POPONE RETATO CO’ SESII TENERI . È 
forse il più volnminoso fra i Poponi che suno cin- 
ti di rete. I suoi spicchi non sono molto profon- 
di , ma oltre modo coperti di rete per cui qual- 
che Tolta alcuni di essi appena appena ai di- 
stinguono . La sua proprietà essenziale si è 1’ ave- 
re i semi coperti da una veste assai molle, e t,non 
punto di consistenza legnosa come sogliono avere gli 
altri . Secondo alcuni questa specie meriterebbe 
di essere molto più coltivata. Cucumit melo reti» 
culatus seminibut eduUbus. > . • 

POPONE A PERO. Cucumis melo pyriformis. 
Varia -questa specie anch’ essa nei nomi , onde ho 
preferito quello che mi è sembrato darne un’ idea 
più adequata. Io l’ho veduta di medioore gros- 
sezza. Qualcheduno mi ha assicurato esservene 
degli individui molto voluminosi. Dalla parte del 
gambo è più grosso , e va diminuendo presso al- 
r estremità *. Sembra un novo al quale in vece 
della punta sia stata attaccata una sezione di ci- 
lindro. Non ha spiceli] apparenti , ma è coperto 
tutto da una rete. Essa per altro non è punto 
elevata , ma pare piuttosto che risolti dalle cre- 
pature della epidermide. Ne ho mangiati lo scor- 
so anno, e veramente li trovai di un sapore sci- 
pito ed assai prossimo a quello del cetriuulo. Ma 
sono assicurato che è effetto della stagione, , essen- 
do originariamente assai buoni , e ciò può darsi , 
Porte ni. iS 
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mentre il tenore straordinario della primavera • 
dei due primi mesi della st.ite- piovoilssimi e pmoo 
caldi , ha geueraliaente rese insipide tutte le sorti 
di frutta. Da molti è assai apprezzato e si ante- 
pone ai ìMeloni lisci anche perche feracissimi. 

POPONE GALLOa(3. Questa specie mi è sem- 
brata media fra il Popone a rete e la Zatta, della 
quale qui sotto. E composta di spicchj molto lar- 
ghi e profondamente solcati. Una rete fitta ne 
copre tutta la estensione che è di figura globoso- 
coHipressa, La corieooia , che è grossa multo piu 
di quella di altre specie, è più o meno bernocco- 
luta, ma sempre coperta da rete , e dove man- 
cano le Zatte è in grandissimo conto. Cucumu 
melo reticulato- tnberosus, 

l'otrebbero queste specie moltiplicarsi assai 
desumendone ì caratteri dalla diversità del colo- 
re , e del sapore che è diverso. Accennerò alcu- 
na cosa di queste differenze parlando delle Zatte 
colle quali le hanno comuni. Ma esse non sono 
da tenersi molto a conto. Io sono perfettamente 
della opinione di Tanarn, il quale parlando 
del coltivamento dei Meloni , cosi scriveva. » Il 
a cedere ogni anno Comparire nuova sorte , mi dà 
a credere che la natura ne produca di nuoce spen 
)) eie continuamente, secondo la caria coltivazione / 
J) e V etperienza non mi distoglie da questo pensie» 
» ro , perchè ho veduta la semente di una sorte 
>J degenerare in altra migliore o peggiore, n 

II. z.A’i'iA. Questa è quella sorte di Popone, 
che gli ultremontani distinguono tutti , massime i 
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Francesi col nome di CANTALUPO. Tal nome 
probabilmente le derivò dal Inogo d’ onde fu a 
loro recato, detto Cantuìu/w, pac»e poco lontano 
da Roma , che assicurano alimentarne delle squi- 
sitissime. Essa ha del caratteri die facilmente la 
fanno distinguere dalle altre. La sua scorza non 
è mai sensibilmente retata. Appena presenta qual- 
che indizio. La sua scorza è bruna, o quasi ne- 
rastra, o di un verde cupo , che in lontananza la 
fa comparire turchiniccia. E coperta da mac- 
chie or giallastre, ora di un verde- chiaro e pal- 
lido , ed ora di un bianco sucido. £’ però sempre 
in ogni caso piu lucida della corteccia di tutte le 
altre specie , e la superficie deUe Zatte è più o 
meno sormontata o coperta di bernoccoli , talvolta 
rilevantissimi. 1 Bolognesi la dicono Rotpa. La 
polpa delle Zatte ò la migliore di tutte le spedo 
di Poponi. Chiamasi Cucumit Melo tuberosus» Ec- 
cone le specie priiidpali : 

KATTA DAI, COLLO oltosso. Cucumit Melo conica 
et pedicuìo tuberoso. Si distinguo da tutte le Zatte, 
per avere dei bernoccoli ancora sul gambo ohe 
la unisce al fusto. Viene stimata la migliore di 
tutte , ed ha la polpa moscadella. 

KATTA COMUNE. E’ Schiacciata alquanto sì pres- 
so al gambo , che sotto. Varia nel colore ester- 
no ed interno. Nell’ altra ed in questa i solchi 
che dividono gli spicchj sono molto sensibili, 

KATTA ABANOiNA . E’ la meno bernoccoluta 
fra lo Zatte. La sua corteccia è giallastra o per- 
ciò dicesi arancina. 1 solchi degli spicchj sono po- 
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co sensibili. Tn molti luoghi ^ coltivata > sotto il 
nome di Rlelone Cotogno. Citcumis Melo subverru- 

CO 

ZATTA Bisiii?NGA . La SUA figura la distinguo 
abbastanza dalle altre mentovate . Distinguono al- 
cuni ancora la Zatta di midolla ceciata, la bian- 
ca, la Damaschina . JMa tulli convengono che 
tanto il Colore, quanto la maggiore o minore con- 
sistenza della polpa sono mutabilissime. 

111. POPt)Nl ARANCINI. Sono lisci, globosi, 
non molto grandi. La scorza è sottile , ed in pro- 
porzione la polpa mangiabile è maggiore di tutte 
le altre. Esteriormente sono giallastri , o verda- 
stri. Gli spiceli} sono molto più densi che nelle 
altre specie. Anzi questo pare il carattere che li 
distingue da tutti gli altri. Cucumis Melo dense 
sulcatus glohoius, 

POPONE ARANCINO BISLUNGO. La sua 
figura lo distingue dall’ altro . Amendue questo 
specie variano elleno pure nel colore , nell’ odo- 
re , e nell’ avere la polpa più o meno soda . Cu- 
cumis Melo dense sulcatus oblongus. 

POPONE BIANCOLINO. Io veramente lo ri- 
tengo siccome una varietà dell’arancino globoso; 
Ha più spicchj , ma di cui a stento si conoscono 
le divisioni. Si ritiene essere una specie partico- 
lare esternamente biancastra. Questo Popone non 
si castra. Cui umìs Melo dense sulcatus ulbicanim 

POPONE RAMPICHINO, o Melone Spa- 
gnuolo del Trinare, E’ ovale, bislungo e liscio' ; e 
non ha quasi apparenza di spicchj. Merita di «s^ 

N 

r 
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ìM» rifèrif’o quànto.ne dice appunto 'tnnara • che. 
li descrive come da esso introdotti verso il 1660 : 

»> E’ meglio coltivare due buche dì questa specie* 

)> che venti delle ‘altre che stanno in tetra . Pri*< 
is mo, perchè una pianta di questi che si arram- 
)) picano fa più meloni che dieci dei terrestri * 
fi et io ne ho avuta una buca qnalei n’ aveva ere» 

»> scinto venticinqne a tanta grossezza che bisognò 
f) oltre le frasche sopra quali erano arrampicati , 
con legni appoggiai e sottoposti sostenerli , et 
if in Un’altra buca ivi vicina n’ebbi uno, la di 
V cui grossezza non capiva un gran bigoncio , lo 
ì> mandai a donare in palazzo portato .da un asi- 
j> no etc 11 lo non oserò a-sienrare la verità di 
quanto dice l’ autore bolognese. Bensì accerto di 
averne -veduto quest anno due , di cui il maggio- 
re era lungo 1^ pollici , ma non eia grosso in 
proporzione, il suo sapore era buono , abbenchè 
fosse un po’ troppo maturo . Esternamente sonè 
o biancastri o verdognoli. Non si castrano mai. 

POPONE VERNINO o POPONE DI MAL- 
TA. Questa specie è ricercata, perchè si può aver- 
ne in inverno , mentre , come vedremo, non ma- 
tura in terra , ma il frutto si rende atto a mangiar- 
si quando è stato da più settimane levato dalla 
pianta. £' diversa dalle altre, perchè il Popone è 
fatto a foggia di fuso. La corteccia è affatto liscia, 
è senza spiochj , e senza traccia dei medesimi . 

La sua polpa è di color verde tendente al bian- 1 

co , . molto succosa , dolce , e delicata , con seme 
piccolo, ed ordinariamente storto. e gibboso. Que- 
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sta è la specie più conosciuta , ecl ^ il Cucumit 
Melo hybemus. Ma variano pel colore , consistenza 
e sapore della polpa. V’ ha pure chi distingue il 
hislungo dairovale. In Toscana Cosimo Terzo , ai 
di cui giorni coniiiioiò a coltivarsi , proibi che si 
propagasse per renderlo piìi raro. 

POPONE INDIANO. Questa è una specie af- 
fatto distinta. Le sue foglie hanno gli angoli ro- 
tondati. l frutti sono rotondi , pelosi , macchiati 
di un giallo scuro nella maturità; grossi poco più 
di un arancio, odorosissimi. A moltissimi , cui mi 
unisco, sembrano cattivi. Altri al contrario li tro- 
vano buoni. Però io non li ho veduti coltivati che 
da qualche curioso , fuorché nei giardini botani- 
ci, ed al più al più se ne potrebbe da taluno 
volerne qualche pianta per 1’ odore delle frutta 
grato ad una certa distanza. Cucumis Dud'iim ? 

Le sorti di Poponi le più coltivate sono quel- 
le che appartengono alle tre prime classi , cioè 
/irci, arancini o verdognoli ; secondo. Retati ; ter- 
zo, Zatte. Per avere un buon Popone o Mellone ^ 
due cose essenzialmente vi si richiedono , qualità 
di terreno, e buona esposizione. Se manchi 1’ una 
o l’altra invano spererà l’ortolano di avere Po- 
poni squisiti. 11 terreno sciolto e ricco non basta 
se 1’ espo.sizione calda e meridionale non ajuti la 
loro vegetazione. 11 sole pure del mezzodì alla 
marina poco giova se la terra sia tenace o povera 
di sugo. Mentre scrivo faccio il confronto fra al- 
cune Zatte maturate a Massa presso il mare , in 
una ricca e fresca sabbia governata eoo buoni 



kttghi , «d altré cresciate in no terreno presto 
Reggio , olle si vuol pure dagli intendenti 1’ otti" 
tno fra i fondi pel Popone , e che certamente , 
quanto ai principi dei quali i composto , nulla 
Ila da desiderare. Pure la diderenza ^ somma ; 
abbenchè le sementi siano di entrambe colte a 
Massa . Le frutta colà' maturate , sono da più 
giorni state in viaggio. Questa mia osservazione 
non è riportata a caso Essa servirà per eccitare 
i coltivatori a pórre ogni cura nella scelta e uel 
Coltiv.amento'' del fondo, cui destinano a 
jo, e dovrà persuadere tutti che non bisogna cre- 
dere 'é certi scrittoti , i quali assicurano, che fa.< 
tendo come eglino prescrivono , 'si possono averri 
Melloni o Poponi eccellenti per tutto. 

' Sembrami che Tanard meglio di ogni 'altro 
ti abbia insegnata quale specie di terreno si ri- 
tbìede a fare prosperare i letatfii. u<Sarà migliore, 
egli dice ^ quella terra la quale per sè stessa ’vi^ 
gorosa abbia bisogno di poco letama , éd è ' molto 
a proposito la nuova ridossata con la -sfìhittata e 
Stracca, n In fatti ho osservato , e molti ortolani 
me lo confermarono , che i Poponi cresciuti in 
terreni sforzati, cioè resi buoni dalla larga copia 
di letame, hanno sempre im non so che di grasso 
al palato, mentre quelli che vegetano in terreno 
Hataralmente ricco di principi già da lungo tem- 
po preparati per nutrire le piante, riescono sempre 
più squisiti. Ecco il perchè le Zatte Vengono' mi- 
gliori ne’ prati rotti che negli orti , e meno piac- 
ciano alimentata in orto irrigito che in campo 
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nuovamente a tale ooltnra adattato. Onde cbl è al 
<Ta$o cambia luogo al popona/o quanto più spessoi 
può . Chi vuol fare un prato nuovo di ^ erba 
medica od erba Spagna, ed ha terreno a pro- 
posito , vale a dire sabbioso o di due sapori , 
o dolce , o ben ladino , comincia in qualche luo- 
go dal porlo a Poponi. E qui distinguerò poponajo 
di campagna da quello di orto. L’ ortolano molte 
volte pone i Poponi dove prima eranvi cavoli . 
Questi , come ognun sa , sfruttano il terreno assai; 
Coglie così l’opportunità di ristorarlo ed ingras- 
sarlo. Ma chi ha un pezzo di terra di qualità 
media ed in cui predomini piuttosto la sabbia che 
l’argilla, volgarmente creta, e che sia insieme 
preveduto di una competente dose di succhi, per 
cui basti r aggiungervene discreta quantità piut- 
tosto per ajutare il primo sviluppo delle pianti- 
celle che per nutrirle adulte, lo scelga per Mel- 
loni. Badi però che sia asciutto, e che per trop- 
pa terra calcare non imbianchisca eccessivamente 
in estate, e, a dir breve, abbia quel grado di 
latitudine capace a ritenere quanto basta un leg. 
gerissimo umido, onde vien detto fresco. .Qualuti- ' 
que altro terreno che si scosti da queste doti sarà 
tiien buono. 'Non sì lu.Moghi un ortolano di avere 
buoni Poponi perchè può irrigarli. Il comodo del- 
l’acqua vale allorquando in certi anni, essendo 
estremo l’alidore per trovarsi il cielo fatto di bron- 
zo-, necessita un po’ di umor acqueo a ristorare i 
Poponi. Sappia però che quelli adacquati sono 
sempre d’ inferiore qualità, E* certissimo, e l’ er 
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state passata i8io ne somministra una pro'^a , che 
negli anni umidi mancano questi di buon sapore. 
Ora forse da /^o anni in qua non ebbe 1’ Italia una 
state cotanto piovosa, cosicché non fuvvi quasi 
bisogno d’ irrigazione artificiale. Ma tutti conven- 
gono della poca bontà dei Poponi. Sia inoltre il 
campo ad essi destinato posto in luogo elevato , 
aperto, ed insieme ben soleggiato. Chi mette Po- 
poni in campagna fra le piantate stia da loro di- 
stante nel porre le buche . L’ ombra non li favo- 
risce. Native queste piante dell’ Asia, ove il sole 
qualunque ne sia il processo che ancora s’ ignora , 
genera nelle frutta tutte quel sugo zuccherino 
che le rende superiori a tutte le altre del mondo, 
godono provando 1’ azione di questo pianeta 'nella 
massima forza. Ho mangiato qualche Popone cre- 
sciuto su facili poggi di colle, esposti a mezzodì , 
e vi trovai in essi un sapore squisitissimo. Ecco il 
perchè quelli del littorale italiano, que’ di Roma e 
dei regno di Napoli alla pianura non possono per 
vemn conto essere paragonati a quelli della valla 
lombarda tuttoché siano anche fra noi in pregio 
grandissimo que’ di Bologna, di Gotignola , lodati 
assai dal Tartara, ed ogni paese vanti 1’ uno o l’al- 
tro luogo che saporitissimi li produce. 

Chi non ha un terreno abbastanza grasso per 
la coltivazione de’ Poponi non dovrà governarlo 
indifierentemente con qualunque letame. Esclu- 
dono alcuni quello di cavallo e di bestia grossa , 
e soltanto vogliono quello di pecore o capre . Il 
Tanara ed altri vorrebbono si facessero stabbiare 
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}e greppi prima dell* inferno nel terréno: tn gé- 
nerale però sì risparmiano queste ietaminarìoni 
Hoiversali , mentre si adotta, come esporrò qni 
sotto , il metodo delle buche Loderei il concimo 
caprino e pecorino quando il terreno fosso fre- 
sco ; ma se sia troppo secco assolutàmento con- 
•sserrà quello di cavallo. Pepli orti irrigui credo 
convenire U'sai più il pecorino , an2i la stessa 
galli ìiflln. 

T a radice del Popone è fibrosa e si dirama 
in vario branche. Dunque deve la terra essere 
di natura tale da potersi esse estendere e assorljw 
re per ogni verso e da opni angolo il nutrimento. 
Ciò insegna e persuade la necessità di lavorare a 
due puntar- di vanga il terreno, e far cosi uni 
buon divelto o come dicono scassato, squassata ^ 
I più diligenti vangano prima dell* inverno. La- 
sciata cosi la terra , che già nella prima vangatu- 
ra nettarono dalle erbe cattive, tornano a lavorar- 
la in primavera ; « la dispongono a porche secon- 
do la diversa maniera dei paesi, cioè o più lar- 
ghe o più strette secondo che vogliono frammì^ 
schiare ai Poponi altri prodotti. 

Pochi sono quelli che abbiano veramente at- 
tenzione per la scelta dei semi. Non ignoro es- 
servi qualche discrepanza di opinioni , volendo 
alcuni che si prendano da frutti già 'marciti su! 
proprio stelo , altri da quelli soltanto ben maturi. 
Io credo , appoggiato ancora a quanto mi è stato 
riferito da piti d’ un ortolano , che basti que-ta 
seconda maniera. Taluno però pensa ohe il Pope- 
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ne che comincia a mostrare tesligro di putrefa- 
2ione sia quello che somministra i semi migliori . 
In ogni modo è certissimo che devesi scegliere il 
seme dal migliore. (Josi fanno i contadini più av« 
veduti. Quando capita un buon Popone ne con- 
servano le sementi. Si separino dalle mucilu- 
ginose (ila entro cui stvnno, e si pongano ad asciu- 
gare. Tartara non vuole che prendansi da frutta 
crepate, ed ha ragione , mentre queste non sono 
giammai le migliori. -Non occorre lavarle; anzi 
io penso nocevole alla loro conservazione un tal 
costume. La mucilagine che copre ogni seme 
serve a conservare ad esso la facoltà vegetativa ; 
e siccome importa assaissimo aver sempre buona 
dose di sementi a line di andare incontro ai danni 
che soffrono le prime pianticelle dai freddi di pri- 
mavera , massime nella valle lombarda, cosi si 
abbandonerà questa pratica , che però non può 
far nulla quando si destini la semente da porsi 
r anno dopo averla ricolta. Sebbene sìa certo ohe 
la semente di Popone dura più e più anni, come 
ho sperimentato io medesimo, pure non è neces- 
sario , secondo altri prescrive, di anteporre quella 
di due o tre anni alla raccolta di pochi mesi pri- 
ma. Io non ho fatta la seguente osservazione, 
cioè che la semente fresca si sviluppa prima e fa 
frutta più precoci e voluminose , mentre la vec- 
chia tarda a nascere, produce frutta piu piccole, ma 
che in compenso ha più certa l’allegagione e 
fornisce più squisite frutta ; ma alcuni la danno 
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per sicnra. Noti tutti gli anni le setnentil sonn 

egualmente buone. Nel decorso 1 8 1 o , che può 
dirsi anno senaa estate , le sementi qui in Reggio 
dove scrìvo il presente Articolo, sono esternamente 
ben conformate, ed entro non occupano la metà 
dello spazio , e sono mal nodrite , e così hanno 
seguito lo stesso destino dei cereali che esterior- 
mente davano spermza quasi certa di ricca mes- 
se , ma che nell’ aja resero gramo assai l’agricol- 
tore ed il proprietari.) . Quindi bisogna assicurarsi 
quanto si può dell.a loro bontà coll' esperimento 
dell’ acqua, giacché infondendole si vedranno altre 
cadere al basso ed oltre nuotare ; queste sono 
cattive ordinariamente e si gettano. Altri ne pon- 
gono a sviluppare entro un pannolino sepolto nello 
stabbio fresco, ‘-e germogliano subito in copia le 
seminano ; se tardano o non ne nasca che una 
piccolissima copia , allora farà d’ ucpo ricorrere 
alla semente vecchia, che si mantiene ottiiòa an- 
che sino al quarto anno, Rìsogna pero conservar- 
la in luogo fresco, e non soggetto all’ umido. 

Due sono i metodi di ' seminare i Poponi , i 
quali derivano dalie epoche differenti in cui vuo- 
le farsene la seminagione . Qui nel Bolognese, 
provincia in cui il prodotto dei Poponi è lucroso 
assai, si fanno nascere anticipatamente ponendone 
i semi nel letame dopo averli lasciati por venti- 
quattr’ ore in infusione entro l' acqua . Que- 
sto Jetame è però ridotto a terriccio ; ne riem- 
piono un canestro e vi pongono le semenze, por- 
tando poi il canestro entro la stalla. Quando le 
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«emeriti hanno germogliato procedono alla pianta- 
gione nel campo di quelle svilupoate , lo che 
suole accadere alla fine di marzo o ai primi ' di 
aprile. .Se la stagione rada calda ci hanno il loro 
tornaconto, perchè vengono primaticci. So no, 
gli ortolani che possono irrigare tornano a semi- 
nare in aprile , e continuano , o meglio replicano 
in maggio per avere piante tardive onde segui- 
tare a raccogliere nella stagione ' più avanzata . 
Cosicché può dirsi che la seminagione dura quasi 
due mesi. (Quelli però che facendo nascere le 
semenze sono in caso di piantarle ai primi ' di 
aprile , in qualche Inugo hanno 1 avvertenza di 
coprire le pianticelle o con pignatte , ed è il mi- 
glior mezzo , o con canestri di vimini e staoje . 
ruotasi che’ il Poponajo che è il primo piantato è 
sempre di una estensione molto minore dell’ altro. 
Al principio di maggio sogiionsi seminare le Zat- 
te , le quali sembrano le più sensibili al freddo * 
Che se una brina li distrugga appena nati , li* ri- 
seminano. Chi abbonda di znccajuole adopera gli 
stracci, come si è detto nel capo XI della Prima 
Parte. ' > 

1 )In tutti i luoghi ove ho veduti coltivarsi que- 
ste piante trovai Taso di apri e delle buche' entro ^ 
le porche a certe regolari distanze ; ma diverso ò 
il metodo con cui queste sono fatte. Alcuni nel- 
le medesime pongono del buon letame bene con- 
sumato entro cui seminalo, e le . colmano egual- 
m^nta . alia superficie del. campo , ..cosicché 
non rimane vestigio di . tale escavazione.se non 
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forse dal colore della terra mescolata col letamo 
che è più nera dell’ altra. Tali buche nou soglio- 
no essere nè molto profonde nè molto ampie . 

1 Bolognesi ed altri aprono delle fossette profonde 
quanto è alto il piatto della vauga, cioè circa uu 
piede, e presso ad ogni buca vi ripongono due terzi 
o certo la metà della terra cavata . Ciò che ri- 
mane è mescolato ad una buona dose di letama 
ben digerito, ed è riposto nella buca. Chi semina 
e chi pianta dispone entro ciascuna tre o quattro 
sementi, avvertendo, quanto alle non germogliate, 
dì cacciarle colla punta rivolta all’ ingiù. £’ osser- 
vazione comunicatami da più ortolani e da me 
verificata , che se dopo la seminagione piova lun- 
gamente, o cadano forti acquazzoni , le semenze 
non germogliano, o non ispuntano fuori le pian- 
ticelle . Perciò chi vuole assicurare i suoi Melloni 
qualora veda la stagione piovosa ed inclemente 
fa co’ gratìcci , stuoje o cannicci riparo alle sue 
piantagioni, e così, assicura più il mellonajo . Non 
v’è cosa più nociva di forti prolungate piogge*, 
e dei pesanti acquazzoni. Queste tagliano alcune 
volte le tenere pianticelle e fanno loro lo stesso 
danno delle grandini. Quelle comprimendo la 
terra oppongono al tenero germe un invincìbile 
impedimento al suo sviluppo. Viene ancora rac- 
comandato , ma noi vidi a provare , di lasciar 
aperte le buche un pajo almeno di settimane pri- 
ma di colmarle , e di mescolare al letame della 
polvere o dello stereo brnciato o della cenere . 
«Questo ò suggerimento di Tanara ■ Ju& distanza 
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delle buche è varia , e dipende prlncipaltneute 
dalla natura del terreno , e dalla qualità dei pro« 
dotti che vi si vogliono coltivare. Si prescrive la 
distanza. di un metro da ciascuna pianta per ogni 
verao. Ma essa vale per quelli che usano lasciare 
al più un pajo di frutta per ogni pianta . Chi 
gliene lascia assai, bisogna che tengale più disco- 
ste. Vi sono alcuni che tre prodotti cavano dal 
mellonajo Presso la sponda delle porche pougooo 
una fila di cavoli-verze , cosicché i poponi resta- 
no fra due file di tali piante , le quali grandeg- 
giano quando questi sono già presso alla loro 
fine, metodo ohe è di molti . iSon pochi pianta- 
no una porca alternativamente di Poponi ed altra 
di grano turco. Ma questi debbono avere ben le- 
tamato il terreno, il meglio ò di porre radi i 
Poponi e più rado il Irumentone. In Italia , per 
quanto rqi è noto, non si trapiantano. 

11 dilficiie e brigoso nella coltivazione dei 
Poponi sta nella cura da aversi dopo che sono 
nati e quando si fanno grandicelli . Due sono i 
metodi più coiuuaeineute usali che riferisco quali 
li ho osservati. 

Nel Bolognese e dove simile pratica viene 
osservata , quando le piante hanno messe le 
prime foglie , e perduti ì cotiledoni o foglie se- 
minali , che gli ortolani dicono foglie matte , 
allora si svelgono tutte le pianticelle , a riserva 
di due delle quattro o sei nate in ciascuna buca , 
conservando, come è di ragione , le più rigogliose. 
Nel fare questa operazione si avverte di svellerle 
in maniera che rimaogausi lontane l’una dairal- 
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tra un palmo buono. Sabitamente ohe'banno' oao> 
ciato fuora sei od otto foglie si recidono colla 
mano e si lasciano intatte solamente de due vici- 
ne al ceppo , quamlo perù siano intere e sane , 
altrimenti, si risparmieranno le altre due superio- 
ri levando le ultime. Ilo veduto più d'’ un ortolano 
il quale castra i suoi Poponi subitamente dopo 
che avendo perdute le /i.4'7ie matte ha spiegata 
dne ordinarie daH’ascella di cui già compariscono 
i rudimenti di altre messe , pnrcbè avanzi so- 
pra queste due foglie tanto di ramo da poter to- 
sare la pianta senza danneggiare perù i bottoni e 
le foglie che restano. Dalle ascelle delle dne fo- 
glie rimaste spunteranno due nuove branche o ra- 
mi. Pervenuti questi a tanta lunghezza ohe ab- 
biano sei od otto foglie, allora si prende alquanto 
di quella terra che sta vicino ammoiìtiochiata 
presso la buca , e si getta sopra il punto d’ onde 
escono i due rami, e così rimane coperta l’ origine 
delle. due braccia della pianta ed il ceppo della 
sua radice. Troncansi le braccia riduoendole a 
sole due foglie. Oi mano in mano che verranno 
nuovi rami si andranno raoccoroiando , in modo 
però che non si tolgano i fiori mascolini o, come 
dicono, matti, finché non è compita la allegagione. 
«Allora lasciando solamente un Popone per braccio 
si accoroerà questo in modo che il frutto possa 
convenientemente nutrirsi . In qualche luogo la- 
sciano un solo ramo ed un frutto solo per pianta 
come que' di Bagnaoavallo, paese celebre per que- 
sta coltivazione, o due cerne a Bologna, ove ogni 
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pianta ne fornitce due . Nel fare la scelta del 
fratto o delle' fratta da lasciarsi si preferirà sem- 
pre il più vigoroso . In tal modo sì hanno più vo<* 
laminosi .e migliori . Tale spoglio però deve farsi 
con molta cautela onde non mutilare tutta ad un 
tratto la pianta . I Bolognesi collocano i dae bran- 
chi di ciascun ramo pel traverso della porca . 

;; Altri vi sono die non tagliano cosi gagliar- 
damente li 'rami , ma li lasciano allungare , dopo 
averli tagliati alle tre foglie , o al più al più ne 
levano alcuni se troppo numerosi . Cresciuti li 
dispongono in modo che non si incrocicchino a 
vicendevolmente si portino via i succhi . Quando 
sonosi elevati due piedi cominciano a coprire i 
rami lasciandone però libera l’estremità onde pos- 
sa crescere ; Gettano tre o quattro pollici di terra 
sul sito da cui spuntano i vilicclii, ed in breve ivi! 
escono nuove radici che accrescono la forza della' 
pianta . Intanto le estremità lasciate scoperte si 
allungano e si ha campo di coprirne un altro 
pezzo . Cosi la stessa pianta alimentasi da varie 
parti . Allorché sono comparsi i Poponi dei primi 
e secondi getti tajgliano le estremità dei gambi a 
due o tre foglie al di sopra dei frutti, e recidono 
pure i piccoli ramoscelli nàti su i primi e secon- 
di getti a due nodi dal ramo maestro . Levano 
poi contemporaneamente tutti i pìccoli rami che 
hanno fiori da frutto e che escono dallo stesso 
gambo ov’ è il fiore del frutto del secondo getto 
che si vuole conservare , e staccano tutti i piccoli 
Poponi che hanno patito , o che vengono stenta- 
Parte III. 19 
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tamentd T Quando poi qneffi d^e prime tiaesad 
«ono formati già a tre xjuarti della' loro grogsczza- 
tagliansi tutti gli altri fiori da frutto come priraav 
risparmiandone al più uno o due di più beila 
apparenza che vogliansi conservare. Vi sono final> 
mente alenai che coperti che abbiano i rami si 
contentano di levare tutti i fiori quando sono al- 
legati i frutti . Di questi due metodi pormi che il 
secondo sia sicuramente inferiore.' Ne’ terreni na- 
turalmente troppo ricchi , o nel caso in cui venga 
preferita la quantità al volume ed alla qualità po- 
trà adottarsi . È certo che i Popoid che cresco- 
no in piante tosate col primo metodo sono quasi 
tempre più squisiti degli altri derivati da pianta 
«die quali si è permesso di estendersi molto. 

Il Banconi vorrebbe che ogni quindici giorni 
t’ innaffiassero ì Poponi : Il Tanara al contrario 
•ostiene non doversi dar loro acqua. H mio orto- 
lano non gl’ innaffia se non quando veda che le fo- 
glie cominciano ad intristire pel secco . Debbo 
preferire quest’ ultima pratica che per esperienza 
ho trovata la migliore . Raccomando però , mas- 
sime prima dell’ epoca della fioritura, di smuove- 
re il terreno , senza però inoltrarsi colla zap- 
petta troppo vicino alla pianta , onde non dan- 
neggiarla. 

Questi sono i metodi che conosciamo per 
educare i Poponi,. Ecco come coltivansi a Massa 
di (^arrara , dove le Zatte sono certo squisitissime 
e che riescono ottime ne’ terreni posti alla distan- 
za di un mezzo miglio circa dal mare ^ che ge- 
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ueralmente sono composti di arena sottile ed han- 
no r acqua un braccio circa sotto la superficie . 
Vangasi il terreno in aprile ; vi si sparge sopra il 
letame grosso , indi si copre colle zappe a mano . 
Si formano poi delle piccole buche circolari, nelle 
quali si pongono quattro o cinque pugni di altro 
letame assai trito si copre con poca terra , e su 
questa mettonù dieci ed anohe più semi per ogni 
buca , seppellendoli ciascheduno distanti fra loro 
alla profondità di tre once i circa . Le buche si 
tengono lontane l’ una dall’ altra circa un bracoio 
e mezzo . Passati otto giorni dopo che sono uscite 
fuor di terra le pianticelle si diradano conservando 
cioè delle nate, due o al più quattro per cadauna 
buca. Scorsi altri dieci giorni circa si ripassano y 
e se ne lascia una sola , o al più un pajo 
solamente per buca , coll’ avvertenza di scegliere 
sempre le più robuste. Arrivate poi alla lunghezza 
di un mezzo braccio si castrano, lasciando loro soli 
quattr’ occhj dei più vicini al ceppo o calcio della 
pianta , come dicono . Ognuno di questi produce 
un ramo , al quale pure in seguito si lasciano soli 
tre occhj e sempre i più bassi. Questi producono 
1 Poponi e non se ne conservano che uno a al più 
due per cadauna pianta . 

I segni della maturità dei Poponi secondo il 
Ronconi sono i seguenti, e ohe fanno fede che il frut- 
to è veramente buono, n Deve avere il gambo gros- 
so , corto , ed amaro 5 non deve essere nè troppo 
verde nè troppo giallo ; deve essere pesante , e resi- 
stente pigiandolo un poco, e comparir pieno nel ba^- 
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terlo colla nocca ; il suo odore deve accostarsi x 
quello d(el catrame ; o pece preparata , mentre 
quando un Popone i fa sentir molto con' Podere la 
sua specie è contrassegno d’ esser troppo fatto , 
come pure se il gambo è secco e rugoso ; e se fa- 
cendolo saltare in mano rende suono è segno ebe 
non è maturo . » Altri per primo segno della ma- 
turità osservano le fessure o sia gli spicch} che 
ha il Popone dalla parte ove tocca la terra , e se 
queste divergono più delle altre allora può dirsi 
il fratto vicino alla maturità . Il colore però è il 
più certo indizio quando dal verde cupo passa al 
più chiaro o al giallognolo ; come pure quando 
insieme a questo cambiamento vedasi avvizzire il 
gambo . 

1 Poponi detti rampichini non esigono quasi 
veruna attenzione diversa da quella avuta per gli 
altri nel seminarli se non se di fare una buca più 
ampia e di mozzarli la prima volta , secondo al- 
cuni , e rincalzarli . 3VIa i più non li toccano 2 
Nell’ uno e nell’ altro caso quando sono cresciuti 
circa un piede bisogna- porre vicino a ciascheduna 
pianta un broncone o un fascio di sterpi , a tra- 
verso i quali arrampicandosi giungono all’ altezza 
dei medesimi talvolta , e continuano per lungi) 
tempo a produrre frutta , cosicché taluni , come 
scrisse ancora il Tanara , ne hanno da agosto , 
mese in cui cominciano a maturare , sino all’ O- 
gnissanti. Bisogna però che la stagione vada calda. 
Alcuni coltivatori mi hanno assicurato che avendo 
voluto • castrarli come gli altri e tenerli in terra 
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non hanno profittato! Sembra pare che anche più 
di ogni altra sorta vogliano il terreno sciolto 
Siccome una tale specie domanda un clima caldo, 
così rendesi ragione del perchè entro terra sia 
degenerata, nè pii\ ne abbiamo della grossezza della 
quale scrive il citato Tanaro, cioè che uno di tali 
Poponi non capiva in un gran bigoncio , per cui 
fu portato a Palazzo in Bologna sopra un Asino , 
ed ognun correva a vederlo per meraviglia. 

I Poponi vernini sembrano meno delicati cir<« 
ca la qualità de’ terreni , abbenchè riescano meglio 
in quelli di sabbia non tanto minata . Al princi- 
pio di primavera vangasi il terreno a due punta- 
te con diligenza . Si aprono le solite buche po- 
nendovi entro governo bene trito e spento , e si 
ricoprono con fior di terra, dicono i Toscani , cioè 
con terra soffice come si usa cogli altri. Correndo 
la stagione veramente asciutta converrà dar loro 
per due o tre volte copioso adacquamento. Pos- 
sono castrarsi volendoli avere più grossi . Comin- 
ciano a cogliersi verso la metà di settembre ; indi 
si portano entro stanze asciutte ponendoli sopra 
tavole stese apposta intorno al muro , o si seppelli- 
scono per metà nei monti di miglio e così durano 
molto di più. Nel mese di ottobre principiano ad 
essere in istato di essere apprestati alle tavole e si 
conservano per tre mesi. Si conosce che sono maturi 
dal colore esterno che di verdognolo si fa giallic- 
cio , e qualche volta da un fiorellino come di 
muffa intorno al gambo , e piu sicarajnenta da un 



Digitized by Google 




% 



3^4 

principio di putrefazione o lividura in diverse 
parti della corteccia.' 

I Poponi di Gerwalemme si coltivano come 
gli altri. Si può per altro risparmiare di castrarli. 
Amano una esposizione soleggiata . Si farà be- 
ne ad aspettare a seminarli passata la metà ds 
maggio . ‘ 

Ti sono alcuni che vantano squisiti i Poponi I 

a biscia^ cioè Cucumis fiexuorut. lo ne ho coltiva*» ' I 

ti > ma non potei giammai cibarmene atteso 1’ o- 
dore di oeti'iuolo che hanno. Pure volendone avere 
non si dovrà deviare da quanto ho detto degli 
altri . £ qpii aggiungo un importantissimo avviso 
che non è mai inutilmente ripetuto. Chi ha buo- 
ne specie o varietà di Poponi sia diligentissimo I 

nel non ammetterne altre ne' suoi fondi . Siccome : 

poi è certo che le polveri seminali delle piante 
appartenenti al genera Cucumis facilmente produ- 
cono delle piante ibride, così consiglierò colui che 
voglia avere buoni Poponi a non coltivare se non 
a molta distanza i cetriuoli , che facilmente, a mie 
parere , fecondano . 

PORCELLANA T. PourpUr frane. 

Appartiene al genere Portulaca di Linneo, 
classe XI. 'ord. I. Ha il calice superiore molto 
piccolo , persistente , diviso in due parti nella 
sommità ; la corolla di quattro o cinque petali 
aperti, più grandi del calice ; cassetta ovoide di due 
cavità , che apresì orizzontalmente ; semi numerosi 
8 molto piccioli . Yien detta Portulaca oteraaea . 

Ha gli steli succosi , lisci , quasi tutti distesi per 
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terra . Le foglie camole , lacicle , caneìforta! , in- 
tero, verticillato nella parte «anperiore della pian- 
ta . Fiori sessili , giallastri . Sa ne trova una va- 
rietà colle foglie più grandi , che chiamano Por- 
cellana domestica- ]VIa facilissiraarnonte ritorna alla 
•pecie primitiva . Quella è più delicata , e questa' 
meno . Ne’ luoghi temperati ed asciutti sta all’ a- 
perto j no' freddi perisce mentre non puù reg- 
gere quando arriva alla temperatura del ghiac- 
cio. Veramente non mi sono incontrato in veruno 
che di proposito coltivi la Porcellana . Fra noi 
nasce spontanea. Ànxi in molti orti riesce di grave 
incomodo all’ ortolano che deve schiantarla , giac- 
ché r uso che se ne fa in insalata o in cucina o 
fors’ anche per la dieta medica , non è tale che 
ineriti di farne almeno fra noi un oggetto di col- 
tivazione . A primavera chi volesse arricchirne il 
proprio orto potrà seminarla in terreno soffice , o 
ad una esposizione meridionale . Lungo i muri 
sopra un fondo sabbioso ed asciutto prospera per 
eccellenza . Non si dovrà coprire ohe leggerissi- 
mamente la semenza , mentre è tanto minuta che 
correrebbe rischio di non nascere. Per egual ragio- 
ne se vogliasi innaffiare dovrà ciò farsi rinnovando, 
e non altrimenti. Seminata una volta non v’ è più 
^bisogno di riseminarla mentre poche piante che si 
lascino maturare, bastano a spargere tauta quan- 
tità di semente che 1’ anno successivo darà molta 
briga all’ ortolano per liberarsene j chi ne volesse 
però deQa fresca per tutto il corso della buona 
stagione , ogni quindici giorni . Questa pianta può 
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essere utile sotto un altro punto di vista al colti- 
vatore . Quando chiude le foglie di giorno è indi* 
zio di vicina burrasca. 

PORRO T. Poireau frane. 

Questo ortaggio appartiene al genere dell’ AU- 
lium , pel quale vedi AGLIO . Chiamasi Allium 
Por rum . Ha il bulbo membranoso e bislungo ; lo 
scapo diritto alto circa due braccia , consistente J 
Le sue foglie sono piane ; i fiori biancastri a om- 
brella grande, rotonda in cima dello scapo. Starai 
tre , larghi , a tre punte . Non pare molto colti- 
vata negli orti italiani, ed alcuni ne hanno comin- 
ciato a mettere vedendo che era ricercato dall© 
troppe forestiere , le quali ne fanno grande uso 
per salse . Si pone in un terreno di eguale natu- 
ra a quello che ricercano le cipolle e gli agli 
Può in presso che tutti i mesi dell’ anno , eccet- 
tuatine soltanto quelli nei quali è gelata la terra 
seminarsene . Io ne ho veduto posto in primavera 
ed in autunno. Sembra però torni meglio seminar- 
lo nel. mese di marzo . Non importa se il terreno 
non è letamato , purché sia stato ridotto ben mi- 
nuto dal lavoro . Alcuni in vece di metterlo in 
terra lo seminano in febbrajo entro cassettine on- 
de poterlo più presto trapiantare nell’ orto . Si fa' 
questa operazione quando le pianticelle sono diven- 
tate del volume di una grossa penna da scrivere,^ 
e si mettono in terreno nel quale prima a dirit- 
tura non siano stati agli o neppure cipolle . Bir 
segna tenerli distanti un palmo , e seppeUirli pa- 
rimente un palmo / © servonsi a tale uopo del fo- 
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raterra • Non devono comprimersi, troppo colla 
terra . Un abbondante adacquamento appena tras- 
posti giova loro moltissimo , e che all’ estate si 
ripeterà . Alcuni recidono le foglie é le radici . 
Ne ho veduto di non mutilati , e nondimeno 
erano robustissimi . Profitta moltissimo il Porro 
nei terreni ricchi , . non forti e non di soverchio 
leggeri . Chi vuole avere Porri grossi abbia cura 
di smuovere spesso il terreno . Pare che trattan- 
dosi di pianta di un sapore eccessivamente acre 
le irrigazioni possano convenirle più che a tante 
altre come prescrivono gli scrittori . Chi però sar- 
chiandoli e rincalzandoli all’ avvipinarsi di qualche 
pioggia farà si che questa sia veramente proficua 
al Porro opererà meglio . ,Npn mi sembra che fra 
noi possa temere i rigori dell’ inverno . In ogni 
modo si potrà conservarne alcune piante da por- 
re poi alla primavera per cavarne la semente , 
contenendosi nel resto come per 1’ aglio e le cir 
polle . 

PREZZEMOLO. T. Perni frane. 

Appartiene al genere Apium di Linneo, clas- 
se V , ord. II. Ha il calice intero ; i petali ro- 
tondi, eguali, curri nella sommità; il frutto. ova- 
le e striato . Chiamasi Apium Petrotelinum. Ha la 
radice a foggia di fuso , che si profonda nel ter-, 
reno , biancastra , grossa per lo più come il pol- 
lice , che non vive oltre al secondo anno. Il suo 
Insto s’ alza due o tre piedi , ed è scannellato a 
nodoso. Le foglie presso alla radice sono munita 
.di gambo ^ alate due volte, e composte di fp- 




glioline oTali , ristrette a cuneo , disuguali , mer^ 
late un po’ profondamente , ed orlate da denti- 
biancastri all’ estremità, mentre le foglie che so- 
no nel fusto sono intere e lineari . Ha i fiori 
bianchì pallidi. Se ne conoscono diverse sorti, deir 
le quali darò la nota. 

PREZZEMOLO MINUTO. Ha le foglieJine 
della radice lineari. Non so se verun ortolano lo 
coltivi. Io noi vidi. 

PREZZEMOLO CRESPO. Le fogliolìne sono pi{i 
larghe del Prezzemolo comune descritto, e crespe^ 

PREZZEMOLO GRANDE. Prezzemolo domestì- 
90 . Ha foglie molto più grandi di tutte le altre sorti. 

PREZZEMOLO MACCHIATO . Le sue foglie 
sono macchiate o di bianco o di giallo . Varietà 
di nessun uso . 

PREZZEMOLO SEDANINO . Prezzemolo a ra^ 
dice grossa . Le sue radici si possono mangiare é 
diventano voluminose . 

U Prezzemolo , del quale è tanto universale 
1’ uso per tutta l’ Italia , pianta che spontanea nasco 
in Sardegna e coltivata per tutti gii orti del mon- 
do, è una delle meno delicate per la scelta del ter- 
reno . Non ve ne ha forse alcuna che non se gli 
accomodi . Ama è vero di preferenza il fondo 
sciolto e leggiero, onde io 1’ ho veduto prosperare 
assaissimo ancora in luoghi sabbiosi anzi che no . 
In generale però se il terreno sia soggetto ad es- 
sere inondato diventa d’ infima qualità . Vuole 
che il suolo sia ben divelto . Non ama i letami 
troppo sostanziosi e freschi . Ingrassata la terra' 
competentemente si seminerà d’ ordinario in pri- 
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xnavera . Non è perciò che non si possa metterne 
più durante tutto il corso della buona stagione . 
L’ esposizione meridionale nella Lombardia è quel» 
la che più già conviene, mentre questa pianta 
nelle rigide invernate è soggetta a perire . Io ne 
ho seminata sopra un elevato poggio lungo un 
muro ed ha resistito , quando altra seminata in 
terreno migliore , ma non riparato, peri in parte , 
ed in parte rimase meschinissima . Bisogna ben 
guardarsi dal sotterrare la semenza troppo profon- 
damente , bastando lo sia un mezzo pollice al più. 
Tutti gli autori scrivono che non nasce se non se 
passati quaranta giorni , e qualche volta ancora 
più tardi , quando la stagione corra asciutta . Ciò 
sarà vero in generale . Fosso però assicurare che 
ne vidi nascere entro un termine assai più limi- 
tato . Quando il Prezzemolo è uscito fuor di ter- 
ra non domanda altra ciua se non che di essere 
sarchiato se P erba lo tormenti , lo cbe non do- 
vrebbe essere quando il terreno sia stato a dove- 
re preparato. Se la stagione vada oltremodo arsa , 
bisognerà adacquarlo. Appena cominciano le pian- 
ticelle a mettere la sesta foglia , si possono co- 
minciare a cogliere. Sarà meglio preferire la 
mano , che seguitare il precetto di tagliarli col 
ferro. Dura la raccolta tre anni , quando abbiasi 
l’ avvertenza di tagUare il fusto mentre sta per 
isviluppare i suoi fiori. Pare per altro sia meglio 
il seminarlo ogni anno, e non lasciarlo invecchia- 
re. Consigliano a non seminare il Prezzemolo che 
passati pareccb] anni nello stesso terreno . Hf 
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veduto coItìTMe il Prezzemolo cret^ ed il J*^esae-* 
molo domestico che dicono cnpolgo o eapodgo io. 
vasi o cassette, giacché si trovano, almeno in Lom- 
bardia, più sensibili al freddo. Il Prezzemolo seda^ 
nino devo seminarsi più raro non solo del comu- 
ne , il quale in generali mettesi troppo fitto , ma 
dello stesso sedano , mentre sono molto grosse le 
■sue radici . Ad averle tali rendesi necessario il 
sarchiare, rincalzare spesso, ed innaffiare non 
tanto economicamente le piante. All’ avvicinarsi 
dell’inverno quando temasi il freddo si cavano lo 
radici , si asciugano all’ aria corrente , poi si sep- 
pelliscono nella sabbia . Trovo notato mangiarsi 
>n qualche luogo ancora le radici del Prezzemolo 
comune il primo anno, ma che sono molto picco- 
le. Si reputano eccellenti in frittura. Noi non ab- 
biamo bisogno di seccare le foglie come si fa in 
fuei paesi nei quali si temono i rigori dell’ inver- 
no. Bisogna badar bene alla qualità della semenza; 
Questa deve cogliersi da que’ fiori che sono i primi 
ad aprirsi . Si lascino bene ingiallire ed asciugare.’ 
Aggiungo alcun avvertimento per la coltiva- 
zione del Prezzemolo sedanino . Bisogna seminarlo 
verso i primi di aprile , e domanda un terreno 
scioltissimo , ma insieme sostanzioso , fresco senza 
essere umido , e lavorato a due puntate di vanga.’ 
Se diverso sia il fondo , e variamente lavorato, non 
riesce. La seminagione compiuta, stiasi attento allo 
sviluppo dei semi. Natisi rischiarino in modo che 
le piante rimangano lontane sei pòllici. Non bisogna 
giammai tagliare le foglie come si fa nel Prezzemols; 
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ordinario . Chi levasse le radici per conservarle 
io inverno , lascerà alcune piante, coprendole op-* 
portunameute per avere la semente l’ anno at-r 
condo . 



U. 

RABARBARO Cr. Rhubarbe frane. 

Appartiene al genere Rheum di Linneo , 
classe IX. , ord. II. IVIanca di calice . Ha una 
corolla persistente , divisa in sei parti , tre delle 
^uali alterne , più piccole . R seme è triangolare 
Cogli orli membranosi . Ve ne sono più specie, 
ilue delle quali solamente citerò . 

. RABARBARO DELLA GINA . Ha un fusto 
alto due o tre braccia , grandi foghe palmate , 
acuminate , un poco scabre al tatto . Fezioli ap- 
pena solcati col margine rotondo . I fiori sono x 
pannocchia serrata . RJteum palmatum. 

RABARBARO DELLA TARTARIA . Il suo 
fusto molto grosso cresce sino a tre braccia . Le 
foglie sono grandi , cuoriformi alla base , un poco 
ondose , quasi lobate , lisce , sinuose , coriacee . 
Fiori a pannocchia grande con i raggi pendenti . 
RJieitm compactum. 

Lasciando ai medici il decidere quale sia il 
veto Rabarbaro delle farmacie, nessuno vorrà con- 
trastare che anche quello coltivato fra noi, abben- 
chè somministrato con maggior dose , produce gli 
«ifetti benefici dell’altro. Perciò ho creduto dover- 
ne parlare non perchè le foglie acide siano se- 
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condo alodm buone a mangiarsi in insalata quaa«^ 
do sono tenerelle , ma bensì poi vantaggio che 
potrebbe ricavarne la domestica medicina . Scel- 
gasi l’esposizione di Levante, terreno molto ric- 
co , profondissimo e non soggetto a totalmente 
diseccarsi . Appena maturi i semi si pongano in 
terra o meglio in vasi . Potrassi però attendere 
alla primavera come bo fatto più volte . Nate le 
pianticelle quando hanno tre foglie si trapiantino, 
tenendole rare , e non mai meno di sei palmi 
di metro lontane l’ una dall’ altra . Non domane 
dano altra avvertenza onde vegetare prospera'- 
mente' se non se che sia fatto intorno ad esse un 
lavoro in primavera . Penso ancora che non deb- 
hansi lasciare fiorire nel secondo anno e nel ter- 
zo , terminato il quale si cavano di terra le ra- 
dici che si diseccano , si polverizzano , e si usano 
nella medicina e per la tintura. Si possono ancora 
propagare collo staccare con diligenza nel princi- 
pio dell’ autunno i polloncelli nati sul ceppo della 
radice , e piantandoli , mentre sono facilissimi a 
barbicare . Dirò che avendone coltivate alcune 
pianticelle e passate ad un medico mio conoscen- 
te, venni assicurato che somministratane la polve- 
re ad un infermo essa gli aveva prodotto 1’ effetto 
che suole fare il Rabarbaro esotico . 

RADICCHIELLA. Questo nome vien dato a va- 
rie piante comunissime nella nostra campagna, per 
esempio alla Lapsana , al Rhagadiolus , a qualche 
Hieratium , al Ijuantodon di cui con altre che pen 
bruita si ommeltono , si fa insalata dalla povera 
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'gente: Sono così ciotte perchè le loro foglie ras- 
somigliano molto a quelle del 

RADICCHIO . Cicorea Cicoria . T. Cicorée fr.' 

Appartiene al genere Cicoriutn di Linneo pel 
quale vedasi' !’ articolo INDIVIA: chiamasi Cìcho- 
rium Intybus, e se ne contano due sorti . 

RADICCHIO SALVATICO. Radicchio scol- 
tellato T. E una pianta perenne che troncata tra- 
manda un sugo lattiginoso , onde in qualche luo- 
go chiamanlo Lattuino . Si solleva da uno sino 
a quattro piedi secondo il terreno nel quale tro- 
vasi . La sua radice è ritta e perpendicolarmente 
caociasi in terra . R fusto è duro , a zigzag , e 
ramoso . Le sue foglie sono alterne , sessili , un 
po’ vellutate , dentate più o meno profondamente, 
lunghe un piede sovente , larghe tre o quattro 
pollici, intaccate e divise in brani convessi per la 
parte davanti e per la parte^ di dietro o sia ver- 
so r attaccatura delle foglie concavi ed incavati . 
I suoi fiori sono per lo più turchini , qualche 
volta rossastri , e tal altra biancastri , Io che ac- 
cade particolarmente nei fondi magri ed in quelU 
presso le strade . Sono sessili e posti a due a due 
nelle ascelle delle foglie superiori . Questa specie 
veramente non dovrebbe essere qui mentovata 
mentre non è veramente coltivata , e si taglia dai 
poveri , e dicesi perciò Radicohìo scoltellato , reci- 
dendosi le pianticelle sino al ceppo , Ma 1’ orto- 
lano sa togliere a questa pianta la sua naturala 
amarezza , e formarne un’ insalata tenera , dolca 
c bianchissima , di cui in Toscana si tiene molto 
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conto: L’ortolano svollé dal prato le piante, le-^. 
va ad esse le foglie più. vecchie , e le ripone o 
sotto uno strato di fresco letame , ovvero le met- 
te in cantina in un sotterraneo od ancora nella 
stalla entro uno strato di sabbia che ha piantato 
a bella posta . Le innaffia in seguito e con que- 
sto mezzo producono foglie bianche , lunghe , e 
dolci . / f . 

RADICCHIO ROMANO , Cicorea domestica 
Radicchio d’ orto. Cìchorìum ìiiytbus sativum. Que- 
sta pianta in alcuni paesi , come per esempio a 
Rologna , forma un oggetto particolare di lucro 
per gli ortolani , giacché e le foglie e le radici si 
mangiano comunemente . Differisce dall’ altra per- 
chè un po’ accartocciata , più corta, ma più gros- 
sa e collo foglie più larghe e frastagliate , Per 
ìstahilirc come coltivarla bisogna decidere se vo- 
gliasi cogliere soltanto per averne le tenere foglie , 
per imbianchirla o per mangiarne le radici . In 
ogni modo però un terreno fresco le conviene 
più che un secco , e prospera se in un terreno 
soffice, profondo e sciolto . Si semina da primave- 
ra sino all’ autunno , cioè dalla fin di marzo sino 
alla fine di settembre. Quando i Radicchj vogliali- / 
si godere teneri per insalata allora si semineranno 
fitti : se per imbiancarli in inverno o per mangiar- 
ne le radici si terranno distanti onde vengano più 
nutriti massimamente ! per cardarli . Chi vuole 
avere buone radici e bei mazzocchi non bisogna 
toccare le foglie , essendosi osservato che lo primo 
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nmangono più pìccole *e *i lerlno o molestino 1« 
$ecou(Ie . r. 

Molti costncaano di seminare q'iesti Rarlicchj , 
che in Lombardia per lo più chlamansi Giorle , 
nei laoghl i più bassi ed ombreggiati dell’ orto 
ove appanto difficilmente potrebbero vegetare al- 
tri erbaggi . Alcuni pure li pongono in linee lun- 
go i viali . Ma chi ne vuole avere di bianchi a( 
principio di primavera li semina in luogo un poco 
soleggiato, e così questa prima e 1’ altra coglieudo- 
ai dopo se ne prolunga il godimento. Del resto 
s’ imbianca come il Radicchio selvatico . £ colla 
Cicoria che formasi quella che i Francesi chia- 
mano Barbe du pere éternel . Prendonsi delle cas- 
se, dei borili o mastelli di l^gno ; indi apronsi col- 
la trivella dei fori su questi recipienti , poi nella 
parte inferiore cominciasi a porre per ogni bu- 
co una radice cui levano le foglie lasciandovi 
l’occhio; poi $1 empie il mastello od altro reci- 
piente di terra . La radice esce fuori del buco 
poche linee, cioè un mezeo dito trasverso. Si man- 
tiene la terra alquanto umida . A poco a poco i 
Radicebj cominciano a cacciar fuora dello hian- 
obe e lunghissime filamento, che sono tenerissime 
e gustose . 11 meglio è tenere queste casse in un 
luogo nel quale sia poca luce come , per esempio, 
in un sotterraneo . 

In Toscana seminano il lladicchio in marzo 
o poco prima, e lo mangiano in tre tempi dell’ età 
sua: Primo, appena nato, e lo c-hiamano Radio — 
chio novellino Secondo , quando le foglie comin— 
Parte jn. ao 
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ciano ad avere del denti ed incisioni e dfcerf 
Radicchio. Allora è più amaro e lo si mescola all’a- 
glio. Terzo , quando produrre il fasto e prende il 
nome di Mazzocchio ' di Radicchio, ed il inedesimoi 
Slsucciato , diviso e messo nell’ acqua' arricciasi per 
1’ umore che imbeve la parte midollare interna , 
ed anche in questo stato serve a molti di cibo. 

RAFANO . T: Ralfort frane. 

Appartiene al genera Raphnntu di Linneo, 
classe XV. , ord. II. Ha il calice composto dì 
quattro foglie, che si appoggiano l’nna all’altra; 
quattro petali per lo più di color violetto pallido, 
il disco dell’ ovaja ha quattro glandule; la siliqua 
è cilindrica, puntata, fangosa, senza valvole, 
con molti nicchj, ognuno de’ quali disposto in duo 
file contiene una semente . Chiamasi Raphanu* 
satious . La radice è annua , carnosa , il fusto ci- 
lindrioo , ramoso , alto due o tre piedi ; le foglie 
alterne , divise in brani , de’ quali gl’ inferiori pic- 
coli e più distinti dei superiori che sono più gran- 
di : qualche volta i brani sono tanto eguali ohe 
rassembrano le foglie pennate , coperte di peli 
àspidi ; le foglie radicali hanno il gambo , e quel- 
le del fusto ne mancano . Io divido le piante, che 
ì botanici fanno varietà di questa specie , in tre' 
sorti distinte , pigliando i caratteri dalle radici . 

RADICI RA.DICINE . Raphanus tatit us rad. 
Oblon. Hanno la radice bislunga che non eccedo 
mai le sei linee di diametro , quantunque ne sia 
indeterminata la lunghezza . Si coltivano fra noi 
là segueuti varietà : Rotta teura , ma è ^ella 
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colvr di rota che «i è resa ai giorni nostri più 
frequente j Bianca , che forse è la più comune . 
Le altre due erano già da gran tempo cono*ciute, 
hia non si ctimaTano . Presentemente se ne veg- 
gono in tutti i mercati . 

RAVANELLO . Raphanus sativus radic. gloho', 
parvut . La sna radice è globosa ma non eccedo 
mai la grossezza di un pollice, considerato il dia- 
metro del medesimo , e che giunta a tale groa> 
sezza perde assai di credito . Anche di questo si 
trovano le stesse varietà dell’ altra . 

RAMOLACCIO. È più voluminoso del Ravanello 
tre o quattro volte avendo il diametro della sua ra- 
dice qualche volta oltre tre pollici di diametro, ed è 
lunga otto o dieci secondo la qualità del terreno nel 
quale si trova . E molto più acre delle altre due 
specie , e di una maggiore consfetenza . Dividesi 
in due sorti, ognuna delle quali suddividesi in due 
varietà dal colore esterno della radice bianco o 
nericcio . Vi è il Ramolaccio globoso , e vi è il 
bitlungo. Rhaphanut latieus major radice lubnigra 
vel radice alba globosa vel oblonga . Sono celebri 
nel regno d’ Italia i Ramolacci di Pavia ; come 
lo altre due sorti del Quartiere di Chiaja nel Na-* 
poletano . 

Le Radici ed i Rafani sono piante delle quali 
un ortolano fa gran conto , perchè atteso il breve 
tempo che rimangono in terra possono mettersi 
tra molti prodotti che lentamente crescono . la 
latti ne seinmfmo fra cardi nella prima età , fra le 
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indivie, fra eli ajSfli, ìe lattngtie, e varie sorti dì cavolf, 
e ne pongono nelle vigne^ e ne’ vani di cui talora ab- 
bondano gli orti . È però vero ohe nna terra leg- 
giera , profonda , fresca , e ben preparata è quel- 
la entro la quale prosperano meglio . AÉnnohè 
riescano più delicati e meno acri debbono irri- 
garsi abboiuLateinente , e soprattutto quelli che 
Vv glian^i cogliere in estate . Se ne comincia la 
S'onitgigione in principio di primavera, e si ripete 
n<l ogni qaiii'lici o i etili giorni, e cosi, potrassi 
a\ erne sino all’ inverno 

Quanto al coltivamento dei Ramolacci io non 
farò che riportare quanto già inserii nel sesto vo- 
liinie degli Annali di Agricoltura del Regno d’I- 
talia , cioè il metodo tenuto dagli ortolani di Pa- 
via Essi distinguono due sorti di Ramolaccio, 
ed è il colore che le determina: il bianca lo chia- 
mano Ip^itiimo se sia sodo , e baitardo se buche- 
rato al di dentro o quasi tarlato , o come dicono 
■volKarinente scarponero , ed altrove casse- . La se- 
conda sorte viene denominata Ramolaccio m<is«hio 
il quale di fuori è più nero , spaccato è più duro,, 
ed ha una striscia nerastra , che parte dalla sommità' 
del flutto duo lungo la coda ; questa striscia è fila- 
mentosa e legnosa. 11 suo sapore è più acro ed arden- 
te al palalo. Il terreno che nel Pavese ed ovunque 
trovasi migliore pe’ Ramolacci è quello che è mag- 
gionnente scioito e sotiiee, dotto o/io/o, perciò sabbio- 
so, die que’ villani chiamano diifatto. Preparasi van- 
gandolo con somma diligenza , e nettandolo bau 
buie dalle erbe cattive. 11 letame cho ‘si sparge 
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sopra deve essere ben fermentato » uè alcuni tro- 
vano molta diversità tra quello di cavallo o di 
bovini . Naturalmente chi ne applica più , vede , 
massime nel secondo anno» meglio prosperarci Ra- 
molacci. Però è certo che gli e^pe^ti ortolani danno 
la preferenza al letame di cavallo ; si guardano 
dall’ .'adoperarlo misto a paglia , ma solo usano lo 
sterco , e lo pongono sotto un palmo dopo avero 
anche più a basso rivoltata sossopra la terra » la- 
vorandola a due puntate di vanga. Terminati af- 
fatto i geli dell’ inverno , cioè al finire di geniiajo 
•per lo più , cominciaao a seminare i Ramolacci 
detti quarantini . Quando la stagione Vada favore- 
vole tornano a riseminare verso la fine di aprile , 
Ma questo secondo prodotto non eguaglia mai il 
primo nè per la copia nè per la grossezza delio 
radici . Sopra uno spazio di terra lungo sedici 
passi ordinari e largo uno spargono due ditali da 
donna pieni di sementi » vale a dire circa Una 
in'ezz’ oncia . Le ortolane di colà impiegano per 
misura il ditale cui adoprauo per cucire . Mesco-^ 
lano la semente con un poco di terra a fine di 
renderla più rara , ed acciò non cada troppo fitta 
nel terreno . Allorché lo pianticelle sono alquanto 
grandi e vigorose , si zappano destramente , e 
quindici giorni dopo sì rincalzano , raccogliendo, 
colle mani all' intorno della piccola pianta un cu"* 
mulo di terra. Gjsturaasi di lasciare all’ intorno 
d’ ogni pianticella uno spazio di un palmo or- 
d'nario.'Non si trapiantano. Pare però che que-» 
sta op 3 razioue, qualora »i faoesso colla dovuta al- 
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tenzione , contrjbnirebbe non poco alla migliore 
riuscita delle radiche, almeno per quanto riguarda 
la grossezza . lo per altro non so bene se in vi- 
sta del tempo che si richiederebbe a compir be- 
ne la faccenda ciò tornar potesse al vantaggio 
dell’ ortolano . 

I Rafani di qualunque sorta vanno soggetti a 
divenire tigliosi , spugnosi , e finalmente voti in 
breve tempo ; quindi non bisogna lasciar a lunga 
questo prodotto in terra, e nemmeno tardar mol- 
lo a cibarsene quando sia stato raccolto. Trattan- 
dosi dei piccoli, cioè delle due prime sorti, credo, 
potere assicurare che se tardinsi ^4 ore a cibarse- 
ne dopo che furono raccolti hanno già perduto assai 
delle loro buono qualità. I Ramolacci si conservano 
buoni per più tempo. Qualcheduno consiglia a tener- 
li nelle cantine o dispense per preservarli dal gelo 
che li fa andare a male . Ciò può valere pei 
freddi pacsÌ3 ma in generale non abbisogna simile 
precauzione. Anche quando la neve ha coperta la 
terra si vanno a cavare. In inverno potrebbe pia- 
cere averne dei teneri e recenti . Può vedersi il 
metodo di ottenerli nella Prima Parte di questa 
opera . In Italia non mi è noto che si mangino 
le foglie di queste piante , come ho letto e saputo 
certamente usarsi altrove . Il Brucio è il loro mag- 
gior nemico . Vedasi quanto se ne è detto nella 
Prima Parte . 

RAMERrNO T. Rosinarin fran. 

Appartiene al genere Rìsmarinus di Linneo , 
«lasse II. ori. I. Ha il calice con due labbra , 
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c. apr«8sb oellà aominìtà. Qa la corolla più langa 
di e*so calice^ parimente cen due labbra , il supe- 
riore dei quali è diviso in due parti, e l’inferiore 
in tre , essendo quella di mezzo più grande . Ha 
i filamenti più lunghi della corolla , curvi , e con 
un dente da parte . Chiamasi Rosmarinus offici- 
nalit . 11 suo fusto è legnoso con molti rami co- 
perti di un gran numero di foglie opposte, linear 
ti, sessUi, coll’orlo rivoltato infuori, biancastre 
lotto, e di un grato odore aromatico. I fiori sono 
disposti a racemi piccoli, biancastri, verticillati , po- 
sti. all’ estremità dei gambi con i pedunculi pubescen:* 
ti , con le brattee molto pìccole. Questa pianta, che 
vegeta spontanea in molte parti d'Italia, partico- 
larmente nelle meridionali , teme gli eccessivi ri- 
gori del freddo, ed io l’ho veduta molte volt»# 
a perire anche a mezzodi , anzi più frequente- ' 
n»ente a questa esposizione iu primavera se siano 
venuti freddi straordinarj accompagnati da neve 
o lunga umidità . Il freddo asciutto però non fa 
sempre andar male la radice ma la risparmia . 
Un verno soverchiamente umido ed insieme gelato 
a riprese uccide il Rosmarino . Posto lungo muri 
ben riparati , in fondo sciolto e soffice assai rie- 
sce , tuttoché vegeti ancora ne’ teireni piuttosto 
tenaci . La sua propagazione è facilissima . Ogni 
ramo posto in terra barbica . Nè ciò si può fare, 
come scrivouo diversi autori, in primavera soltan- 
to , ma ancora nell’ autunno . Alla fine di settem- 
lire ho posti per capriccio molte volte rami di 
ILisuiariuo ed hauuo barbicato assai bene, quandi) 
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la btfagione non è stata irregolare^ Chi. ha siepi tfi 
Ratnerino lungo i muri ne’giardini o dove facilmente 
il fi eddo può fare danno sarà avveduto se con istuoje 
riparerà di notte le medesime. Ad un mediocre fred- 
do poi resiste assai bene. Non si ponga in terre umi- 
de, giacché sebbene vegeti rigogliosamente va a ma- 
le presto , ed ha molto meno odore. Ogni orto do- 
vrebbe averne, mentre è nna di quelle piante che 
meglio conferiscono alle api . E nolo 1’ uso che 
se ne fa per la cucina , e che col merzo delia 
distillazione se ne ricava un’ acqua delta Della 
Regina, assai conosciuta. I medici ancora ne pre*. 
scrivono la decozione nel vino. ‘ 

BAPA. Rapa domestica T. L. Rave frane. 

Appartiene al genere Brassica di Linneo pél 
quale vedi l'articolo CAVOLI: dicesi Btauica 
Rapa. Questa pianta da molti scrittori viene con^ 
fusa col vero Napo, Bratsica Napus , ma vi è dif- 
ferenza nella radice ; essendo quella delia Rapa 
più o meno tonda c globosa , e fusiforme quella 
del Napo . La radice di quella caccia fuori delle 
foglie scabre simili a quelle del Rafano, ma quello 
che si trovano lungo il gambo sono intierissime , 
e lisce. Le foglie che escono dalla radice del na- 
vone sono pur esse fatte come quelle della Rapa, 
ma le poste nel fusto sono foggiate a cuore , 
e dentate . 1) colore delle foglie maggiori è più 
verde nella Rapa che nel Napo . Abbiamo .-duo 
sorti di Rapa . 

Rapa RAPONE. Questa ha la radice assai 
ancuQ touda e laeaq schiacciata e più si dimimù^ 
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Bf.e conicamente . Questa è ;l vero T'&nept degli 
Inglesi , nè qui conviene il parlarne . Soltanto mi 
è piaciuto (li notarlo per quelli che potessero aver* 
liisogno di questa cognizione. Bratsica Rapa Tur- 
nepi , nu radice longa. 

RAPA D03IEST1CA . La sua radice è simile 
ad una sferoide compressa, cioè a dire come una 
palla schiacciata . Ve ne sono almeno tre sorti , 
due delle quali hanno, più varietà di cui indi- 
cherò le più conosciute. 

RAPA BIANCA. Brastica Rapa globosa . È di 
nn color bianco, spesso sucido al di fuori. Pare U 
meno stimata . 

RAPA ROSSA . Brassìca Rapa globosa rubra Z 
Nella parte superiore della radice è di un colore 
più o meno rosso . 

RAPA Gl.^LLA . Brasiica Rapa Lutea globosa. 
Ha la radice dentro e fuori di un color giallo ; 
ma non la trovo molto coltivata . 

RAPA PICCOLA . Brassìca Rapa radice globo- 
sa rubra . Ho veduta una specie di Rape le quali 
sono piccole più dell’ altre , c mentre in generai» 
le altre sono più o meno compresse , queste iird 
sono, e da taluni chìamansi Ravini , e bisogna diro 
che siano di qualità inferiore non avendo ve- 
duto cibarsene che i poveri . Pure siccome è cer- 
tissimo che la qualità del terreno influisce tanto 
,(ulle varietà delle piante da alterarne talvolta 
sen.sibilissimaraente 1’ abito , cosi potrebbe essere 
questa ultima una varietà fugace , e perciò non 
lai ritengo fra le specie ortensi. 
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È miiveriale la coltltazìone delle Rape iti 
Italia non solamente per cibarne come radice 
r uomo , ma per nutrirne ancora il bestiame . Io 
qui per altro non parlerò che di quella porzione 
che suole tenersi in ciascun orto. 

Il terreno sciolto , o come dicono leggiero f 
abbondante di minutissima arena mista a fertile 
argilla , è quello che più conviene alle Rape . Se 
riescono ne’ fondi tenaci o cretosi, cioè pregni di 
molta argilla ciò sarà per una straordinaria com- 
binazione di estate temperata e spesso bagnata da 
piogge; ma in generale il terreno forte non è per 
le Rape . Non sono punto delicate queste piante, 
ed io vidi gli orticelli degli abitanti nell’ Appennino 
che ne erano pieni , mentre quasi ogni altro er- 
haggio negava di vegetarvi. Ma vogliono una sta- 
gione non troppo asciutta, nè oltreraodo piovosa. 
Periscono spesso nel primo caso , e certo riman- 
gono piccolissime . Nel secondo ingrossano è vero, 
ma riescono molto scipite . La stagione per semi- 
narle è ordinariamente luglio ed agosto . Però 
alcuni anticipano di tre mesi la semina per averne 
prima, ponendole in primavera nell’ aprile. Bisogna 
seminarle chiare . Alcuni però preferiscono dira- 
darle. Fa d’ uopo coprirle poco , perchè profondate 
non si sviluppano troppo felicemente . Chi dopo 
avere ben lavorato il suo terreno può seminarle 
quando cada una leggiera pioggia sarà sicuro di 
vederle spuntare. Se no, bisogna innaffiare. In que- 
sto caso 1’ adacquamento per irrorazione sarà cer- 
to di preferirsi. Il secco che sopraggiunge, appena 
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Hate le pianticelle, ed i molTi insetti clic fino dal 
primo loro nascere le molestano ed uccidono , ne 
fanno perire una grande quantità . Quando co- 
minciano a porre la quinta foglia , allora si darà 
mano alla zappetta per sarchiarle se occorra , o 
per diradarle. Queste operazioni però io preferirei 
sempre di farle colle mani . Un lavoro ogni quin- 
dici o venti giorni aile Rape potrà giovar loro per 
ingrossarle , accumulando terra intorno al piede di 
ciascuna pianta. Poi si cominciano a cavare. Du- 
rano da agosto a tutto febbrajo e forse più in 
là . Ma bisogna poi anticipare la semente. Chi le 
affida al terreno in agosto ne ha di ottobre . 

O 

Nelle parti meridionab dell’ Italia ed anche 
entro la Lombardia , generalmente parlando , si 
cavali-) da terra le Rape giornalmente secondo il 
bisogno che sé ne ha , non essendovi ordinaria- 
mente pericolo che il gelo le uccida entro la terra. 
Alcuni ne mangiano i giovani talli finché sono pic- 
cole, altri ne vogliono solo la radice colta in mil- 
le modi ed ammessa da tutti i maestri ueirartedi 
Apicio. Ma in certi paesi si è in necessità di 
conservarle e pel timore del freddo , e per la co- 
pia immensa che se ne coltiva. Cosi avviene nel 
Friuli. Come operino per conservarle e come ne 
usino i Friulani lo dirà il signor Professore Bri- 
gnoli. » Finché le Rape sono piccole, e che le loro 
foglie sono verdi , e non corrose dagl’ insetti, so- 
glionsi mangiare in minestra, tritando lutto insie- 
me , e allora diconsi in vernacolo Hamzis o Vi- 
teh'.i. Quaudo poi sono voaute al msjjiino loro accre- 
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sciinento , maii^laiisi le sole radici , da che le fo* 
glie uon sono più buone all’ uso per essere quasi 
vizze. L’epoca dell’ultimo loro accrescimento è 
quella dei primi geli , i quali accadono in quel 
paese in certi anni verso alla fine d’ ottobre o al 
principio di novembre. Siccome la copia delle Ra- 
pe in Friuli è generalmente grande , si rendereb- 
be impossibile di consumarle prima che divengano 
moscie ; lo che accade per lo più intorno a Na- 
tale , se npn si avesse ritrovato anche il mezzo 
di conservar la loro freschezza. A tal fine , dopo 
che dai tini nella vendemmia si è cavato il pri- 
mo vino , ed anche un secondo , per mezzo del- 
1’ acqua che si è versata sulle vinacce bollite coi 
graspi, SI lascia una porzione di dette vinacce ri- 
posare per otto giorni , finché nasca in esse laler- 
inentazione acida ; allora si pongono le Rape nel 
tino a strati della grossezza di un palmo e mezzo 
circa , alternate con istrati delle indicate vinacce 
di eguale grossezza. Compiuta che sia questa ope- 
razione vi sì versa sopra dell’ acqua fintantoché il 
suo livello quasi giunga a toccare la superficie 
delle ^inaece. Questo è certamente praticato per 
sospendere qualunque altra fermentazione poste- 
riore. Fatta questa operazione a novembre o a di- 
cembre , non sono le rape mangiabili prima di 
gennajo o febbrajo , epoca in cui cominciasi ad 
e.strarle pel gioruaUero consumo. Di mano in ma- 
no che scema il numero degli strati di Rape, si 
estrae pure lo strato di vinacce die li ricopriva, 
e si s uata pure 1’ acqua sopraii.uiotaute alla massa 
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«he rimana. Siccome in fpiel paese quasi tatto il 
vino che si fa è nero , cosi le Rape con tal 
mezzo conservate acquistano un colere languido 
vinoso che si accosta al Lifas. Per mangiarle poi 
li lavano prima nell’acqua fredda, poi se ne le* 
va la corteccia più dura , come si fa di tutto le 
radici ; indi si tagliano in piccole strisce prismati- 
che a quattro lati , lunghe come il taglio obbli- 
quo della Rapa , e non più grosso di due rnilli- 
inetri. Per eseguire questo taglio , si fa uso di 
uno strumento fletto colà gratta brovade. Così ri- 
dotte si lasciano alcune ore , cd anche tutta una 
notte , aftìnchè si sgoccioli tutta l’ acqua sover- 
chia che contengono ; poscia bene spremuto si 
pongono a bollire in brodo , se di grasso , in una 
pentola assieme con del majale salato , e del bat- 
tuto , o come altri dicono pesto: se di magro con 
olio ed aglio in tegame dopo di averle cotte a 
■lesso nella caldaja. Questo cibo squisito che viene 
volgarmente denominato brovade e tbroade non 
la cede al Sauer - Kraut dei Tedeschi , il quale 
auole farsi coi cavoli-cappucci , e che alcuni Fran- 
cesi per imitare la flesinenza del vocabolo ale- 
manno dicono Cbow-croùte. La migliore è la Rapa 
bislunga o Rapone , non essendo le altre cosi buo- 
ne forse a cagione della soverchia loro doicezZ£^, 
Si fa la cosi detta brovada anche con le rape fre- 
sche , le quali sì grattano come le anzidette; ma 
'ciò devo farsi il giorno avanti mangiarlo , la- 
sciandole stare cosi grattate in un vaso di terra 
con aceto, aìBnehe acquistano un poco di acido , 
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che se riesce troppo forte , si può moderare se* 
condo i gusti con ispreraerle più o meno e con 
isciacquarle nell’ acqua. La brovada cosi fatta di- 
cesi brovada forzata. ìf 

RAPONZOLO . T. Raiponce frane. 

Appartiene al genere Campanula dì Linneo, 
classe V. , ord. I. Ha nn calice a cinque o dieci 
divisioni . La corolla è fatta a campanella ed Iia 
cinque divisioni • Le iìlamenta sono dilatate alla 
base . Lo stimma è diviso in tre o cinque parti . 
La cassala contiene tre cavità , qualche volta cin- 
que , di forma varia . Questa specie vien detta 
Campanula Rapuncuìut . Ha una radice fatta a 
fuso , carnosa , bianca . Oli steli sono angolosi 
semplici , ed alti oltre un braccio . Le foglie ra- 
dicali sono lanceolate , ovali seghettate. Le foglie 
caulìne sono appuntate , sessili , pelose , ondose 
I fiorì color celeste più o meno carico sonò riu- 
niti all’ estremità del fusto in pannocchia rada 
Cresce spontanea in quasi tutta l’Italia, nè vera- 
mente so s’ ella sia coltivata. In molti luoghi 
quando ha terminato di fiorire si cavano al prin- 
cipio dell’ autunno , seguendo le sue radici in- 
sieme co’ teneri germogli , e si mangiano cotte . 
Chi però volesse coltivarla negli orti appena ma- 
turati i semi , cioè entro il mese di giugno , li 
spargerà in terra bene sciolta e lavorata minuta- 
mente in luogo aduggiato . 11 seme deve appena 
appena coprirsi . Essendo minuto se vi si getti 
troppa terra addosso non nascerà . Quando 1’ e- 
stut® vada secco bisogna adacquare ma legger- 
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mente il terfeno , non essendoTi cosa che più lo 
nuoca del secco . Farà ancora mestieri , nate che 
àano 1» pianticelle , diradarle se trovinsi fitte , ed 
andar lavorando il terreno e tenerlo ripulito dal- 
1’ erbe, altrimenti le radici rimangono piccole. Po- 
tranno cominciare a cogliersi in primavera prima 
rhe caccino faora il fasto , altrimenti non sono 
più hnone . 

RAPUNZIA . T. Onagrair» . Jambon de *uint 
'Anloine frane. 

Appartiene al genere Ocnothera di Linneo , 
cl. Vni. , ord. I. Ha il calice tabulato , lungo , 
cilindrico, diviso in cjiiattro parti ricurve , cadu- 
che . Corolla di quattro petali inseriti nel calice . 
Stimma quattrifido. Capsula con quattro nicchj , ci- 
lìndrica , un poco angolata , che si apre in quattro 
parti . I semi sono molti , nudi , angolati , attac- 
cati ad un ricettacolo centrale . Chiamasi Oeno- 
thfra bìennis . Ha il fusto grosso , cilindrico , ra- 
moso , ricoperto di peli pungenti . Le foglie sono 
ovato-lanceolate , quasi intere , piane , appuntate , 
con nn nervo bianco ; i piccioli scorrono lungo il 
fnsto . I fiori trovansi o fra le ascelle o sulla estre- 
mità del fusto , di color giallo , e aperti . La sua 
radice serve di cibo come quella del Raponzolo , 
col quale ha pure comune il metodo di coltiva- 
zione e propagazione . Vuol essere seminata ap- 
pena maturò il seme, in fondo grasso, umidetto ed 
ombroso . 

RICINO T. Rlcin fr. 

Appartiene al genere Ricinus di Linn^, classe 




3-i(i 

XXI, ord. IX. I fiori masclij hanno an calice oo>- 
lorato con cinque divisioni profonde ; senza co- 
rolla , con molte stamigne . I fiori femminini han- 
no un calice con tre divisioni ; nessuna corolla j 
tre stili bifidi j la capsula entro cui stanno i semi 
è ispida da grosse spine inermi , coperta da una 
corteccia che forma tre solchi , formata da tre 
gusci che hanno due nicr.hj ed un seme solo scre- 
ziato . DìcesI Ricinut comunit . La sua radice è 
ramosa ; 41 fusto è diritto , fistoloso , ramoso , le 
foglie larghe quasi un piede , con sette lobi pun- 
tuti e dentati , di un verde scuro e tendente al 
turchino sopra , e biancastre sotto ; ì fiori sono 
gialli cioè le stamigne , e nascono sopra spiche 
ascellari . Questa pianta , siccome co’ suoi semi 
somministra un olio usato iti medicina , così tal- 
volta è coltivata negli orti . È da notarsi che ori- 
ginaria de’ paesi più caldi dell’ T^ia , Africa ed 
America è colà perenne , mentre annua è fra noi . 
Non v’ è cosa più facile della sua coltivazione . 
Si adatta facilmente ad ogni terreno , quantunque 
prosperi più nel soffice ma ricco , e meno nel 
tenace e sterile . Ogni anno si può seminare in 
aprile j ma nou di rado , introdotta una volta in 
Un orto , vi si risemina spontaneamente . Basterà 
rincalzarla alcun poco nel ceppo se sia scoperta . 
Pel rimanente resiste generalmente agli alidori 
della state . Può servire ancora ad ombreggiare 
qualche prodotto . Badisi di raccogliere le se- 
menze di mano in mano che maturano , non po- 
tendosi farne la raccolta tutta ad un tratto . I 
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primi fréddi 1® fanflo mal®. Come possa ricavarsene 
olio si potrà imparare nel voi. a degli Atti della 
Società Patriotica di Milano ■ 

RUGA . Roquette frane. 

Appartiene al genere Brattìca di Linneo, pel 
quale vedi T articolo CAVOLO . È detta Brassica^ 
Eruca . Le sue radici sono amiue , le sue foglie 
sono lirate , quasi alate , lisce ; le radicali hanno 
il gambo , e sonp stese sul terreno , quelle del 
gambo sono attaccate al medesimo . I fusti sono 
pelosi , i suoi fiori sono bianchi , e le sue siliqua 
lisce . Viene coltivata in qualche orto . . Seminasi 
in principio di primavera , e seguesi per tutto il 
decorso dell’ estate, in un terreno ben lavorato ecl 

■ t 

a buona esposizione . Quando nasca troppo fitta 
bisogna diradarla , come pure devesi innaffiare sa 
per gii .alidori della stagione venga a sofiTrire . Se 
ne colgono le foghe per 1’ insalata . 

RUGOLA SELVATICA . T. Roquette sauvaga 
frane. 

Appartiene al genere Sisymbrlum , pel quale 
vedi r articolo CRESCIONE . S’ alza questa pian- 
ta fino a quasi un metro , e cresce spontanea nei 
fondi sabbiosi, , lungo i muri a mezzodì , e nei 
luoghi elevati e asciutti. Le sue foglie sono frasta- 
gliate a guisa di corno di cervo, strette e lìsce . 
Sono attaccate ai rami alternativamente, come 
stanno, ancor questi sopra il fusto maestro. I fiori 
sono di un color giallo di zolfo. Tramanda un odoro 
forte che a molti piace . Le api ne sono ghiottis- 
sime , e si è osservato esser vero quanto riferisce 
Parte HI. ai 
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Husier, cdoè che anche in manca nea di altri fiorj 
questo ha supplito alle medesime , per cui pro- 
sperarono assai . Viene moltissimo usata nelle in- 
salate . È Tero che crescendo abbondantemente 
ne’ paesi nostri non siamo usati a coltiTarla. Chi 
però credesse tornargli conto tale coltivazione , 
arrendo riguardo ai luoghi nei quali essa prospera , 
potrà seminarla in primavera ed in autunno . 
iNata non abbisogna di nnlla , e presto diventa 
spontanea dell’ orto . 1 botanici la chiamano Si- 
^jmbrium murale • 

RUTA . Rat frane. 

Appartiene al genere JRuta di Linneo , class* 
X., ord. I. Ha un piccolo calice diviso in quattro 

0 cinque parti , persistente . Corolla di quattro e 
cinque petali ovati, un poco concavi, unguiculati J 
Ovaja con otto o dieci pori melliflui alla base . 
La capsula è quasi globosa con cinque punti o 
lobi , per mezzo dei quali apresi . 1 semi sono 
ceniformi, angolati. Viene chiamata RxUa graveo- 
ìent . Il suo odore fetido la rende notissima , an- 
ehe prescindendo dai caratteri specifici che sono 

1 seguenti ; Ha gli steli ramosi f lisci , grigiastri , 
che escono irregolarmente a cespuglio . S' alzano 
piu e meno secondo la natura del terreno , ed 
arrivano talora anche a tre braccia . Le foglie 
sono pennate due volte , con fogboline ovali , car- 
nose , lisce , glauche , lunghe tre o quattro Ijnee , 
I fiori gialli sono disposti a pannocchia sull’ estre- 
mità dei rami . Quantunque alligni nelle parti 
meridionali dell’ Europa y e regga anchò, 
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bll’ aperta , io l’ ho veduta alcune volte perire , o 
almeno rimanere morta sino al ceppo negli anni 
soverchiamente freddi ed umido-freddi. Per que- 
sto deve porsi nei luoghi i più soleggiati dell’ortoJ 
Basterà seminarla una volta , perchè poi intro- 
dotta in un orto difficilmente perisce . Pure biso- 
gna ben guardarsi dal credere in ogni caso certa 
questa cosa . So che qualche volta appunto per 
questo si è perduta. Anzi, siccome osservai che la 
Ruta è una di quelle piante che presto invec- 
chiano , potrebbesi cosi rinnovarla allevandon» 
delle nuovo pianticelle per provedere a qualunque 
disgrazia . Nella prima sua età bisogna allevarla 
diritta , ed ho veduta qualche pianta allevata ad 
arboscello per quanto però permette la natura 
sua , che non si presta ad avere una forma rego- 
lare . Il terrone secco e sciolto, non però sterile, è 
quello ohe le conviene . Propagasi di sementa 
al prineipio diprimavera o iil vaso o anche in 
terra . Ma in quest’ ultimo caso sarà bene sce- 
glierla piuttosto fresca , e non argillosa . Tras- 
ponsi quando è alta un pajo di pollici , mentre 
tardando riesce meno bene . \So che alcuni pre- 
scrivono doversi ciò lare alla seguente primavera', 
ma io posso assicurare che non è punto difficile il 
farlo nello stesso anno anche in autunno , purché 
temperato . Ogni orto ne deve avere . E noto 
eh’ essa è un eccellente rimedio ' contro i vermi > 
e perciò infusene le foglie nel vino si dà ai ra- 
gazzi ed a tutti quelli che sono tormentati dai 
medesimi . 




SALVASTTRELLA T. Ptmprtn^e frane; 

Appartiene al genere Poferium’ di Linneo y 
class. XXI. , ord. Vili. Il fiore mascolino ha un 
calice composto di quattro foglie; la corolla à 
monopetala divisa in quattro parti e contiene pa- 
recchi stami . Il fiore femminino ha gli stessi ca- 
lice e corolla ; due stili ; una noce o seme duro 
quadrangolare prodotto dal tubo della corolla in- 
dulto. Viene confusa colla sanguisorba , della qual» 
più sotto, per avere le foglie pennate co’ picciuoli 
che abbracciano il fusto , di cui le foglioliue mu- 
nite anch’ esse di picciuolo sono in forma di cuo- 
re ovali , semplici , intere e dentate . Ma gli steli 
sono alquanto angolati . Ama luoghi elevali e non 
umidi . Poca se ne coltiva negli orti per avern» 
da mescolare alle insalate . Siccome ad esse < co- 
munica un gusto che s’ accosta assai a quello del 
cetriuolo , così piace agli amatori di questo frutto. 
Seminata questa pianta in principio di primavera, 
e nata non esige ulteriori cure . Propagasi ancora 
formando delle barbatelle col separarne i polloni 
che escono dal ceppo della radice . 

SALVIA . Salvia comune . Salvia da uccelli ^ 
Salvia domestica . Salvia nostrale T. Sauge frane. 
Appartiene al genere Salvia di Linneo, classe 
n. , ord. I. La sua corolla è tubulata , ineguale , 
bilabiata; ■ le filamenta corte stanno attaccate a 
traverso un gambetto munito di una gianduia nel- 
1’ estremità inferiore . Semi • quattro rotondi in 
fondo del calice . Tutte le sorti coltivate dagli 
ortolani sono varietà della seguente 



Digitized by Google 




5a5 

SAliVIA COMUNE . Salvia o^fficinalis . Ha il 
fusto legnoso con molti rami quasi quadrangolari,- 
pelosi , biancastri . Le foglie sono opposte, lan- 
ceolato-ovate , grinzose , un poco intaccate nel 
contorno , pubescenti , lunghe quasi come i pezio- 
li , specialmente al ' basso della • pianta . I fiorì 
sono verticillati a spica con brattee ovali senza 
punta . 

SALVIA ORECCHIUTA. Salvia officinalis oar. 
aurica . Le foglie hanno alla base due piccole 
orecchiette . Trasposta in terreno magro le peiv 
de . Io ne bo fatta 1’ osservazione, e così co- 
nobbi anche da questo essere stato burlato da 
chi ine la spedì per la vera Salvia orecchiuta « 
Bisogna metterla in terreno assai ricco per con- 
servarla . 

SALVIA DELLA CHINA . Salvia vfficinaUs 
angustifolia . Alcuni fanno di questa -due varietà. 
A me è sembrato non esservi differenza se non se 
nel colore e nell’ essere quella che alcuni chia- 
mano di Spagna un po’ più grande quando sia in 
uu terreno buono . E 1’ una e 1’ altra temono più 
delle altre Salvie appartenenti alla' Salvia officinale i 
rigori del freddo ; e bisogna talvolta tenerne in 
vaso per non perderla . 

SALVIA CRESPA . Saivia officinalis crispaà 
Le foglie sono seghettate vellutate e crespe. Forse è 
la Salvia tomento >a ? 

SALVIA A PIU COLORI. Ve ne ha di rossa e 
bianca, di gialla « bianca e verde. Deve intendersi 
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il bianco relatiTanvnte. Non -vi i orto in cui non s! 
coltÌTÌ alcuna di queste Salvie. Quantunque non 
sia niente delicata pel terreno , pure ho veduto 
ohe nei tenaci, massime se soggetti alle acque , 
essa va prestissimo a male . Preferisce i luoghi 
elevati , asciutti , ed esposizione meridionale . Te> 
me r inverno se molto rigoroso > Fa d’ uopo rin- 
giovanirla spesso . Facilmente si moltiplica ponen- 
done dei rami tanto in primavera che in autunno. 
L’ umido eccessivo le nuoce quanto , se non più , 
del freddo . È certo che in alcuni inverni le 
piante poste a buona esposizione in terreno troppo 
morbido perirono , e salvaronsene alcune poche 
in un fondo piuttosto ciottoloso . Può moltiplicarsi 
ancora per semi , e separandone i polloni alla ra- 
dice . A me il primo di questi tre metodi è ap- 
parso sempre il più facile e sicuro . Sono notis- 
simi gli usi di questa pianta, tanto celebrata dagli 
antichi . Se ne serve il cuoco , ne fa uso il pro- 
fumiere , e la prescrive'^in infusione o decozione 
il medico, specialmente Interza delle sorti da me 
indicate; e serve anche per la pipa . Siccome 
poi questa pianta è una di quelle nella quale le 
«pi trovano di che portar via pe’ loro bisogni , 
così ancora per quest’ oggetto io la raccomanderò 
•empre a tutti gl’ industriosi ortolani . 

SANGUISORBA . T. Sanguisorbe officinelle T 



Graruìe pimprenelle .frane. 

Appartiene al genere 
elMsa JV, ord. 1. Ha il 



Sanguitorba di Linneo , 
calice quadrifido persi- 
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stente con clae seaglié alla Base.' Non Ba corolla» 
sebbene alcuni prendano per essa il calice , e fao» 
ciano consister questo nelle due scaglie che gli stan« 
no a lato. Ha uno o due semi, mentre uno spes« 
lissimo abortisce. Chiamasi San^uisorba officinalitì 
Ha una radice lunga e ramosa , lo stelo cilindri'* 
co , liscio , ramoso , duro ed alto talvolta un me-» 
tro e mezzo. Questa pianta tanto raccomandata per 
formarne prati, trovasi in qualche orto perché 
serve per accrescere le insalate dette mescolanze^ 
Può seminarsi in tutte le stagioni , toltone in in- 
verno , ma è meglio in primavera o in ottóbre » 
Coltivasi come la Salvastrella . Per avere fo- 
glie tenere dell’ una e dell’ altra fa d’ uopo ta- 
gliarle spesso. Siccome poi per tal modo le pian- 
te presto invecchiano , così diventa necessario il 
ringiovanirle. Già si può farlo co’ polloni. Ama 
luoghi asciutti. Si conserva o si coglie ancora sot- 
to la neve. 

SANTOREGGIA T. Satureja fr. 

•Appartiene al genere Sautureja di Linneo , 
•lasse IV, ord. I. Calice tubolato , striato, con 
cinque divisioni ; il labbro superiore leggermente 
incavato ; l’ inferiore aperto con tre lobi quasi 
eguali , e lo stamigne allontanate 1’ una dall’ altra. 
Chiamasi Satureja hortensis. Il suo fusto peloso si 
alza dai quattro ai dieci ed anche dodici pollici j 
à nodoso , rossiccio , quadrangolare , cogli' angoli 
ottusi e ramosissimi. Le foglie sono oppoete , ses- 
sili, lanciuolate , lineari, pelosette, con -fiori ros- 
ticci sopra gambetti che ne sostentano due. Ognj. 
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angolo dell’orto è -buono per questa pianta, che 
può dirsi fatta indigena di tutti i nostri orti e 
giardini , tanto è in ossi comune. Teme soltanto 
1’ umido eccessivo. Seminata una' volta , a meno 
che non se le impedisca di fare i semi , svellen- 
dola prima che apra il fiore si propaga senza al- 
tra diligenza. E molto ricercata pel soave odore , 
e nelle cucine. 1 contadini in qualche paese la 
trovano essere il condimento migliore che si 'pos- 
sa dare alle lenticchie. 

- SCALOGNO T. Echalotte fr. 

Appartiene al genere Allium di Liimeo , pel 
quale vedi l’ articolo' AGLIO. Chiamasi Allium 
Ascalonicum. Esso produce un ammasso di balbetti 
ovali uniti insieme in un pacchetto. Lo scapo è 
nudo, sottile e voto. Le foglie sono fatte a lesi- 
na , e vote entro. I fiori sono porporini , uniti in 
ombrella serrata e globosa. In due. stagioni se ne 
piantano i bulbi, cioè in autunno, o in primave- 
ra sul finire di febbrajo , e in seguito secondo che 
lo permette la stagione. Si tengono distanti circa 
mezzo piede ognuno , e si seppelliscono alla pro- 
fondità di quattro pollici. Pel resto ,può vedersi 
quanto abbiamo detto parlando dell’ aglio. Viene 
Usata questa cipolla non per altro che per. le sal- 
se , sondo da alcuni preferita alle cipolle i comuni 
per essere più saporita e mordace di quelle. Si 
vuole ve ne siano due sorti , cioè una più -gi-ossa 
dell’ altra , ma io non la vidi. 

SCHIAREA T. Scuiria voce i -contadinesca 
Lombarda. Orvai». Toute bornie fr. 

S- 
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• Appartiene al genere Sah ìa di Linneo per 
cui vedi 1’ articolo SALVIA . Chiamasi Salvia 
Soiarea. I suoi fusti sì alzano cinque o sei piedi. 
Sono duri e pelasi ; le foglip foggiate a cuore , 
ovali, grandi, grinze, pelose, dentate; le brattee 
più grandi dei calici , concavet, appuntate , colo- 
rate ; fiori in ispiche terminanti a verticillo , qpia- 
*i sessili, di un odore penetrante, del tutto bian- 
chi e leggermente porporini. Quantunque sponta- 
nea in molti luoghi d' Italia , trovasi però colti- 
vata negli orti , in cui seminata una volta non si 
perde mai più. E molto adoperata per dare l’odo- 
re ai gelati. Dove manca il luppolo serve per 
dare odore alla birra. Per Io stesso fine s’ infon- 
de nell’ aceto. Altre volte si usava in medicina. 
£ pianta che dura due anni. 

SCORZONERA. T. Scononere fr. 

Appartiene al genere Scorzonera di Linneo , 
classe XIX , ord. I. Ha un involucro bislungo , 
embriciato ; le scaglie disegualì , scariose nel con- 
torno ; il ricettacolo nudo ; i pappi piumosi © 
sessili. Se ne adoprano due specie per la ta- 
vola. 

' SCORZONERA DI BOEMIA. Scorzonera hu- 
mìlìs. Ha il fusto semplice con un solo fiore. Fo- 
glie a lancetta , piane , nervose. È spontanea del- 
r Italia al di là degli Appennini. Pure viene col- 
rtivata negli orti perchè vi acquista un sapore che 
ò più delicato. 

* SCORZONERA DI SPAGNA. Scorzonera Id- 
'cpanica. R suo fusto -è ramoso. Le foghe intiere 
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che ahbracciaAo il ^as!o , dentellate a sega. Amen- 
due hanno una radice carnosa , grossa circa un 
pollice, e lunga più di un piede , ed è quella parte 
che si adopera cotta , candita , o sciroppata. In 
molti luoghi però si preferiscono le carote , e 
quella è sconosciuta. Propagansi per semenze che 
si pongono in autunno a settembre , ovvero in 
primavera a marzo. La prima specie ama un ter- 
reno argilloso. In fatti la vedono in esso vegetare 
assai bene que’ di Volterra. Però la seconda rie- 
ace benissimo in un fondo sciolto ed un po’ umi- 
do. Rendesi in conseguenza necessario che sia 
lavorato profondamente ogni pezzo di terra in cui 
si 'vuole che prosperi la Scorzonera. Non devesi 
concimare con letame che non sia bene scompo- 
sto , almeno secondo prescrivono tutti gli autori. 
Siccome il suo seme tarda ad uscire di terra , co- 
sì bisognerà seminarla per tempo , e se la stagio- 
ne vada asciutta converrà irrigare onde favo- 
rire lo sviluppo del medesimo. Sarà meglio ba- 
dare di non seminarla troppo fitta . Alcuni la 
pongono con ordine in tante file , distanti otto o 
dieci on«e , se ne coltivano molta , o si oonten-! 
tano di metterne una fila in confine a qualche 
porca. In qualunque caso nata che sia la dirada- 
no in maniera che rimangano fra cadauna pianti- 
celia due o tre once di spazio , mentre il lasciar- 
la più fitta impedisce alle radici l’ingrossare, che 
è quanto si desidera. Dopo levate le piante su- 
jierilue , operazione da farsi quando abbiano quat- 
tro o cinque foglie , si procederà a sarchiare ac- 
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cumulando un po’ di terra presso alla pianta, a 
ai ripeterà ciò nel corso della state tre o quattro 
Tolte. 6e nel tempo suddetto si veggano alcune 
piante cacciare il fusto , bisognerà tagliare il me- 
desimo affinchè non vada in fiore e perdasi la ra- 
dice. È però un errore troppo accreditato quello 
di tosare le foglie. Questa operazione , la quale 
credesi vantaggiosa, è per lo contrario molto no- 
civa , mentre le radici di una pianta non cresco- 
;no se non se in proporzione che le foglie anch’ es- 
se vi concorrano , mediante il nutrimento òhe lo- 
SP trasmettono. Ne’ tempi di maggiore siccità si 
irrigherà. Verso il principio dell’inverno si comin- 
ciano a cavare le radici , e si continua come si 
suol fare delle rape in molti luoghi. Ma se ab- 
biasi ragionevolmente da temere del rigore sover- 
chie della invernata , allora si estrarraimo e si 
custodiranno , come abbiamo veduto potersi pra^- 
ticare , parlando della conservazione di varj pro- 
dotti ortensi nella Prima Parte. Le medesime pe- 
rò sono buone soltanto entro il primo anno, men- 
tre in seguito, ancorché s’ impedisca loro di far il 
fiore, rimangono sempre dure e tigliose , o diven- 
gono vote e per conseguenza amare e cattive. So- 
no stato assicurato che in qualche luogo anche le 
vecchie radici sono buone ; ma non le preferirei 
giammai. Nella massima parte dell’ Italia non vi 
è bisogno di riparare da’ rigori dell’ inverno le 
piante che si lasciano per averne la semente . Non 
ve n’ à forse alcuna , i segni della cni maturità 
ffiano più palesi. Ciò ò quando apertosi il calice essa 
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si mostra a nudo tutta fuori del medesimo é 
non si ha che a coglierla, avvertendo di non toc- 
care qiie’ semi che stanno fortemente aderenti al 
ricettacolo. 

SEDANO Cèleri fr. 

Appartiene al genere A nium , pel quale vedi 
PREZZEMOLO. I botanici ne fanno una varietà 
dell’.<4pium graveeiUns e lo dicono Apiunt graveo— 
ìens dulce Italorum , giacché agl’ Italiani si vuole 
attribuire di avere estratta questa pianta da luoghi 
paludosi in cui cresce spontanea e di averla in- 
trodotta negli orti e miglioratane la qualità. Non 
è qui luogo di esaminare se ciò sìa vero. Mi con- 
tenterò di far osservare che il Sedano era noto 
agli antichi , e parmi fosse il loro Elioselino , che 
forse coltivavano senza alcuna particolare cura , 
o raccoglievano dai luoghi paludosi , come si fa 
pure oggi nelle terre ferraresi che presentano lun- 
ghi e vastissimi strati di torba detti cuore E d®* 
quali si vede spuntare senza veruna opera dell’uo- 
mo il sedano , che se non arriva in bontà a quel- 
lo degli orti è però gradevole , e perciò si mangia 
comunemente. .Aggiungerò poi che ai tempi del 
Tanarn, cioè poco dopo il principio del secolo XVII, 
egli scriveva essersi da poco tempo introdotta la 
coltivazione dell Appio cui egli chiama Sceleri. Non 
è neppure tanto facile il distinguere le varie sor- 
ti che gli ortolani distinguono di Sedani , nè io 
lo farò che a ' tentone dopo di « avere indicata la 
descrizione della specie botanica che ' èi la seguen- 
ite; Radice a fittene^ fibrosa, oscuro^03siccìa< al 
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fuori f è bianca internamente. Lo stelo è gros- 
so , nodoso , e striato. Le foglie sono pennate o 
bipennate , e le foglioline che la compongono so-, 
no cuneiformi , incise , larghe e lisce . I fiori per 
lo più sortono dalle ascelle , di color bianco , col- 
r ombrella sessile , ordinariamente senza ìuto- 
lucro. 

Sedano quabantiitov Ha il picciuolo o gambo 
della foglia più largo di ogni altra sorte , ne pre- 
dace in maggior copia , rimane basso , ed ha un 
sapore più dolce. Viene così detto dalla rapidità 
colla quale giunge al caso di essere colto. 

Sedano lvngo. Sedano milanese ? Sedano lom- 
bardo ? Cresce alto , ha il picciuolo delle foglia 
più sottile del primo , regge megUo al gelo , lo 
che per gli ortolani è molto utile ; ha le $bra 
più rigide , ed è d’ ordinario meno succoso. 

Sedano rosso. Sedano tedesco. Cresce cpiasi 
all’ altezza di quattro piedi , diventa molto gros- 
so , ha le fibre dure più degli altri , sapore for- 
te , e. color rosso , che conserva ancora quando è 
privo della luce, per cui è rifiutato . in' alcuni 
orti. 

% 

Sedano di foglia corta. E il più .piccolo 
dei Sedani , ma le sue foglie sono le più dure, lo 
jierò temo che queste tre ultime sorti siano va- 
rietà puramente accidentali. E certo che fra i 
Sedani nel regno d’ Italia portano il primo vanto 
qne’ di Novara ; pure il signor Professore Bìroli 
in una sua Memoria inserita nel terzo volume 
degli Annali di Agricoltura da me compilati, cosi t 
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scrÌTe.' „ Ho spedft! 1 semi più Tolte nel vicini 
dipartimenti dove ooltivansi cerne presso di noi , 
ma il risultato non fu il medesimo. Acquistarono 
r altezza , e la grossezza dei nostri , nei contorni 
di Pavia , ma non il gusto e la delicatezza delle 
fibre. „ Egli è d’ opinione , alla quale io mi sot- 
toscrivo , che i Sedani novaresi debbano gran 
parte dei loro pregi al clima di quel paese., 

Seoaito bafa , che è il Céleri-Naott dei FraiA- 
cesi , comunemente fra noi detto Sedano rapino t 
produce una radice grossa , ovale , dolce , e al- 
lorché cotta é di un gusto squisito. Le sue fo- 
glie sono stese orizzontalmente nel terreno. 

SzDAiro SEDAHINA. Apiutn Celeri graveolent T. 
Questa specie o varietà si distingue dalle altre 
perchè rimane piccola , e non mai , ad onta di 
qualunque coltiraziene, acquista le buone qualità 
dell’ altra , nè ingrossa. £ coltivata per mangiarne 
le foglie e non i gambi. 

Un fondo sciolto , ricco di succhi , fi:«sco , 
atto a poter essere adacquato , e lavorata con 
diligenza si richiede per avere buoni Sedani. 
Questi certamente riescono più saporiti nei paesi 
•levati , che nelle basse pianure , lo ohe trovo 
dovere necessariamente verificarsi, mentre le om- 
beUifere sono sempre migliori all’alto che al bas- 
so. Ne’ luoghi freddi e settentrionali la semina- 
gione ritarda. Nel Napoletano si comincia questa 
in gennajo e febbrajo e si rinnova in primavera. 
Così se ne ha per più lungo tempo , e più pre- 
•ocemente. Colà non vi è bisogno di forzare lo 
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«rilappe de’ sesu col letame. la generale 0 mar> 
ao 'viene stabilito , siccome'' 4 mese il più atto » 
per qaesta seminagione. Tatti raccomandano di 
trapiantare senza intaccare le radici. Perciò re- 
desi quanto sia necessario l’ ubbidire al precetta 
«he inculca la seminagione rara , precetto ch« 
agli ortolani non paossi abbastanza ripetere. 11 
terreno ben morbidó per seminarlo , mentre 1« 
sementi piccole e difficili a nascere , o se siano 
troppo oppresse ( e perciò si coprano poco ) o se 
manchino di acqua , potranno perire. Quantunque 
tardino a srilupparsi ordinariamente , come scri- 
vono tutti , pure io ne ho vedute germogliare en- 
tro venti giorni più e più volte. Alcuni seminano 
fìtto il Sedano e poi lo trapiantano nn po’ più alla 
larga. Questo è un metodo detestabile. Piuttosto 
si diradino colle mani nel semenzajo. Nel traspo- 
nimento si avverta di non danneggiare le radici. 
Potrebbe chi avesse bisogno di risparmiare que- 
sto trasponimento seminare i Sedani nei fossetti 
• solchi che separano le porche. Queste danno 
all’ ortolano lattughe od altro erbaggio di brevo 
durata. Levato questo , la terra della porca ser- 
virebbe assai bene a calzare i Sedani. Veggo ven- 
dersi ne’ mercati i Sedani da trapiantare* Questi 
vi sono mal custoditi; a perciò non fanno mai la 
riuscita che si pretenderebbe, lo non dirò che 
gli ortaggi da trapiantare venduti cosi non alli- 
gnino , ma non converrò mai che sia un buon 
metodo , e che le piante vi guadagnino , della 
qual cos^ ho già parlato nella Prima Parte. 
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meno poQ^ans! nell’ acqua qnelle die si comprano . 
nelle plaese , e ri si ‘stemperi ^ un po’ di letame 
bovino , e cosi si verranno a ristorare. Sia il re- 
cipiente però tale die le piante vi stiano immer- 
se alquanto meno della metà della loro altezza. 
Alcuni piantano i Sedani in una stessa fila, ponen-.. 
done due ordini , ed altri ne pongono un solo. 
Certamente questi fauno meglio . Avvi ohi leta-. 
ma il fondo su cui li pone, e chi si contenta del 
letame dato prima. Pare che quelli l’indovinino.. 
S’imbiancano i Sedani in varj modi. Noi Italiani,' 
a quanto mi è noto , .ci contentiamo di coprirli al- 
zando terra e seppellendoveli in mezzo, coll’avver- 
tenza però di lasciare fuori la cima di que’ che 
si vogliono conservare in inverno, ed un terzo di 
que’ ohe s’ imbiancano da mangiare per 1’ estate , 
o per r autunno. Fuori d’Italia tengono v un altro 
metodo. Cominciano dal legare ogni pianta con 
tre legami , come si fa da noi co’ cardi , e pon-, 
gono fra le piante della vecchia paglia su cui 
ha dormito il bestiame , empiendo tutti gl’ in- 
terstizi I che vi sono . Poi li adacquano, ogni 
ogni giorno , se pef innovazione , ed ogni tre se 
per irrigazione ordinaria. In un mese , ed anche 
più presto diventano bianchi , ma ne periscono 
non pochi. Si pretende che il Sedano facilmente 
contragga l’ odoiej del concime col quale fu leta- 
mato., Ho qualche motivo di sospettare , che bi- 
sogni astenersi dall’ applicar loro m.iterie escre- 
mentizie, recenti . Ora verramio queste generalità 
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dilncìdate coll’ aggimiger* qui in gran parte la 
Memoria del citato signor Professore Biroli . 

,, Qualunque sia la varietà del Sedano , si se- 
mina in vivajo per trapiantarlo : i quarantini se- 
rainansi in febbrajo al primo disgelo sopra un le- 
tamiere ancor caldo , coperto da un palmo di ot- ' 
tima terra da orto. Questi si trapiantano al prin- 
cipio di maggio e si mangiano in luglio y agosto , 
o settembre. Gli altri seminansi verso il fine di 
marzo in terra comune senza preparazione , dove 
crescendo più lentamente non si trapiantano che 
in luglio od agosto per averli nell’ inverno. ,, 

Qui non posso a meno di non riportare un pre— ■ 
cetto del nostro Affaitati, il quale inculca di non le- 
tamare la terra su cui seminasi il Sedano , ma 
soltanto quella su cui poi trapiantasi; mentre, di- 
ce egli , guai se il terreno su cui si ponga ad 
ingrossare non sia di migliore natura , correrà- 
pericolo dì languire. Ciò mi fa tornar in mente 
la querela di que’ che ho veduti io in estate 
comprare bellissimi Sedani nelle piazze , e nel- 
r inverno averne brutte piante. Ne incolpavano 
la stagione , e non mai la loro scioperaggìne che 
non permise loro di procacciarsi le pianticelle 
buone. ,, La seminagione , segue il professore di 
Novara , tiensì rada perchè 1’ esito favorevole di- 
pende molto dal facile sviluppo della prima età ; 
la radici troppo vicine si rubano la nutrizione ed 
intristiscono le pianticelle . Non amano i semi di 
essere ricoperti , e basta spanderli , ed eguagliar® 
il terreno col rastrello , per coprirli a sufiBcìenza . 
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ha scelta dei semi non è indifferente ; le piante 
ohe portano i semi nell’ anno medesimo si rifìuta- 
»o ; in fece si prefei-iscono i semi di quelle - che 
hanno passato l’ inverno , e che si mostrarono più- 
vigorose delle altre. Stanno coperte di terra co^< 
xae diremo , ed a poco a poco si scalzano in pri- 
mavera per avvezzarle alla luce. Inalzano la ste- 
lo , e cominciano a spiegare le ombrelle. Si ta- 
gliano tutte le ombrelle piccole e stentate, acciò 
si perfezionino le altre. 1 semi maturano in lu- 
glio e si colgono di buon mattino prima che sva- 
pori la rugiada , altrimenti cascano con molta fa- 
cilità. Si espongono al sole per due o tre giorni , 
e si conservano per cinque o sei anni in un luo- 
go asciutto , avvertendo però di preferire i semi 
dell’ anno perchè germogliano più facilmente. Il 
semenzaio si tien mondo d’ ogni altra erba , sar- 
chiato di quando in quando e spesso adacquato , 
massime quello situato sopra il letaraiere , perchè 
nativi ì Sedani de’ luoghi palustri, riconoscono nel- 
la unaidità l’alimento più favorevole massime nel- 
l’ infanzia. Nel giorno antecedente alla trapianta- 
zione si lavora profondamente la terra -colla van- 
ga negli orti , e coll* aratro nei campi. Poi si ri- 
duce in ajiiole più o meno larghe , e si formano 
dei fossetti paralelli , distanti 1’ un dall’ altro un 
braccio e mezzi, profondi circa quattr’ once , e 
larghi egualmente : sul fondo si pone uno strato 
di ottimo concime , ma decomposto perfettamente 
adi’ altezza di due once, e copresi poi con un’ on- 
cia di terra. Il miglior concime è il cavallino ; 
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alonni preferiscono quello dei bachi da seta an- 
che perchè meno amico del grillo- talpa. Altri 
mescolano la terra col concime nella fossa , altri 
vi piantano i Sedani lasciando i due strati di ter- 
ra e di concime discosti. 1 primi dicono che la 
terra rimane più ferace , ed i secondi rispondono 
che il grillo-talpa cagiona notabili guasti , e le 
pianticelle mettendo radici nella terra semplice si 
sostengono se quelle sotto vengano recise. Arrivato 
il Sedano ad una certa forza non teme più siffatto 
guasto. Riescono belli coll’ uno e coll' altro meto- 
do. Pei Sedani quarantini tengonsi meno distanti 
le fosse , perchè esigono minore incalzatura. Cld 
desidera Sedani perfetti li pianta nel mezzo della 
fossa una fila sola tenendoli distanti un palmo 
ciascuno. Colui che preferisce la quantità ne po- 
ne due file , una per ciascun lato della fossa. In 
quest’ ultimo caso conservano le medesime quali- 
tà , ma riescono molto meno voluminosi. Dove il 
fondo soffre 1’ allagamento nocivo a questa colti- 
vazione , tengonsi larghe le porche , si fiancheg- 
giano con un profondo fosso , che serve di cola- 
to] o , e serbato] o per le acque che si spandono 
colla pala al bisogno, e piantansi i Sedani in fos- 
si trasversali da coltivarsi come gli altri disposti 
pel lungo , nei quali l’ acqua finisce dall’ acque- 
dotto principale. „ 

» Vedoiisi i Sedani coltivati nei campi irri- 
gabili ben concimati , lavorati col semplice aratro, 
piantati nel quarto solco , e trattati nel resto , co- 
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me diremo In appresso ; qnesti per noi Novaresi 
sono mediocri mi superiori a quelli del Milanese, 
Quando i Sedani quarantini hanno l’altezza di cir- 
ca Ire pollici si possono trapiantare ; i verni , al- 
l’ opposto, si trapiantano quando sono alti im pal- 
mo . Molti usano troncare a questi la cima dell» 
foglie , ma i più esperti riguardano dannosa que- 
sta operazione , ed io sono del loro sentimento 
perchè nemico di tutte le ferite e lacerazioni del- 
le pianle sane. Lo stesso dicasi delle radici eh»' 
«Icuni vogliono mozzicare , mentre altri prescri- 
Tono doversi lasciare intatte . Nello strappare dal 
vivajo le pianticelle colla vanga si usa la , cautela 
di non^ guastare le barboline ; 1’ operazione si ese- 
guisce verso sera , od in tempo nuvoloso. Le pian- 
ticelle di mano in mano che levansi dalla terra 
si collocano in un vaso d’acqna; trapiantate si 
bagnano , ed in questa maniera uou sofirono il 
menomo danno e sembrano nate sul luogo. Que- 
ste cautele però non sono di assoluta necessità , 
perchè succede pn piccolo commercio dei semi 
da trapiantarsi , i quali conservansi fuori di terra , 
in luogo fresco ed umido per alcuni giorni , e 
trapiantati non . riescono male , ma perdono le 
prime foglie , e rimangono deboli per qualche 
tempo , nè possono raggiungere i primi ; sarà 
quindi lodevole la pratica di piantarli appena do- 
po spiantati. Radicate le pianticelle si zappano di 
quando in quando per tener soffice la terra , ag- 
giungerne piccola porzione intorno ai pedali , ed 
estirpare le erbe selvatiche. Nelle zappare si con- 
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^rva $éui{>re un solco lungo l’ innalzatura del 
pedali per farvi scorrere T acqua. Nelle terre ar« 
gì Uose restano piccoli e duri i Sedani. Gultlvansl 
perciò nelle così dette oriol*, cioè nè troppo soiol-* 
te nè tenaci ; ma le irrigazioni sono quasi giorna- 
liere e ritiensi che nei tempo estivo vogliono es- 
sere bagnati un’ora al giorno senza cho 1’ acqna 
cessi dai correre , e mai ristagni. Arrivati ad una 
certa altezza s’ incalzano quelli che voglionst 
mangiare i primi , giacché non usiamo vestirli di 
paglia come i Francesi, nè coprirli di concime, de- 
composto come in Inghilterra. Si coprono colla 
terra lasciata tra 1’ mio e 1’ altro solco. In pochi 
giorni acquistano i quairanlini la bianchezza op- 
portuna , e gli ahri in. maggior tempo , ma .con- 
servansi poi in ottimo stato sino alla primavera. 1 
quarantini s’ incalzano in maniera che le foglia 
siano fuor di terra per un palmo almeno , perchè 
nell’estate sorbollono ; quelli d’inverno, all’. oppo- 
sto, si coprono di terra sino alla cima. Dicono i 
nostri ortolani che la terra che serve a coprirli li 
nuU'ìsce. Provai a vestirli di paglia, imbiancarono 
come gli altri , ma restarono in fatti meno deli*^ 
cati. „ 4 

E necessario da sapersi che il rincalzainento 
«lei Sedani indicato dai signor Biroìi , e da mo 
pure , per farli bianchi , non è da farsi tutto ad 
un tratto , ma a poco a poco , ed iu proporziono 
che la pianta cresce. Quelli che usano legarli al- 
zano la terra tre volte secondo che tre o quattro 
■sono le legature . Chi Tolesso farlo tutto in una 
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tolta riprese rovinerebbe le piante. A.nBÌ obi la ese- 
guisse in più riprese rinscirebbe meglio. E inutile il 
notare che trovandosi foglie guaste bisogna levarle 
potendo esse corrompere ancora le sane. Quando 
il terreno è asciutto ed è. caldo gioverà l’irrigare » 
ma bisogna astenersene se umido sia il terreno, o 
piovoso il cielo. Avvertasi pure nel dar terra di 
operare ih modo • che non vi resti alcun vóto o 
fra le parti 'della pianta o fra quelle e la terra. 
Sarà agevole l’ assicurarsi dell’ ultimo , ma so non 
ti si ponga mente e si accostino e visitino bene 
le prime , avverrà ehe molte piante patiscano, t 
Sedani imbianchiti senza 1’ acqua sono più sapori- 
ti. Un bravo ortolano seminando a più riprese i 
'Sedani se ne procura per' tutto l’anno. A Verona 
ne seminano d’autunno per la primavera. Può' se- 
' minarne da febbrajo a tutto giugno. Alla fine di 
luglio li trapianta. Altri ne pone in agosto , ecco 
assicnratane la riculta per l’ invernata. 

1 Sedani rapini, dei quali gli scrittori ammet- 
tono due varietà , cioè una bianca e l’altra scre- 
ziata color di rosa col fondo bianco , vogliono nn 
' terreno sciolto , profondo , molto sostanzioso entro 
cui liberamente possano dilatarsi. Seminasi rara 
que.sta sorta in marzo tardi , o in aprile.' Si dira- 
' da se fitta , lasciando almeno quattro pollici di 
distanza fra 1’ una e l’ altra pianta ; anzi v’ è chf 
' consiglia a seminarla regolarmente lungo qualche 
porca. Deve, quando occorra, innaffiarsi, ma mano 
' assai di quello facciasi co’ Sedani. Isolata, ingrossa 
- B diventa questa radice niiglijire. Sarchiandola si 
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jmderà con destrezza. Si conùncia a cavare verso 
la fìne dell’autunno e può seguitarsi senza levarle 
di terra qualora l’ invernata non sia nè troppo ri- 
.gida , nè di soverchio umida. Ne’ luoghi freddi 
jpuò estrorsi prima dei forti geli , e custodirla co- 
me abbiamo veduto nella Prima Parte custodirsi 
le radici delle altre piante. La semente si coglie- 
rà da individui che sì avrà avuta la precauzione, 
ae la stagione lo abbia chiesto, di mettere in va- 
so , o da piante ben mantenute, e lontane ciascu- 
na un piede. Nel resto si opera come col SedanoJ 
Cosi pure coltivasi il Sedano Sedanina o T Erbai 
Sedanina. Noti sono gli usi dei Sedani. Il sem* 
«iella Sedanina polverizzato uccide i pidocchj , o 
le foglie si adoperano in insalata. 

SEDANO DI MONTAGNA. Appartiene al 
genere Lì^atticum di Linneo , clas.se V , ord. Il , 
che ha il calice con cinque denti; le corolle egua- 
li ; i petali interi ed arricciati; il frutto bislungo a 
quattro solchi, e a cinque scannellature elevate. Yien 
«Ietto Ligusticum Lepitticum dai botanici , ed Acha 
^de montagne dai Francesi. Ha gli steli voti, artico- 
lati , lisci , un poco ramosi ; le foglie due volte 
.pennate grandi ; le foglioline romboi<iali alla ba- 
se ; ed i fiori giallastri in ombrelle. 

- Ho notata questa pianta perchè gli scrittori 
,di cose ortensi talora la registrano, e perchè aven- 
do un odore aromatico simile a quello del Sedano 
..e la sua radice attiva quanto quella deli’ angelica, 
alcune volte può tornare Taverne nell’orto, quan- 
tunque sia spontanea delle nostre montagne. 1 se- 
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mi debbono spargerai, appena sono maturi^ all’om*: 
bra , in terra leggiera od arenosa , ma piuttosto 
buona. Nata non domanda cure particolari. Per 
conservarla nell’orto sarà ben fatto di andarla rin- 
giovanendo. Ciò .può eseguirsi in primavera, od 
anche meglio in autunno separandone le radici. 

- SENAPA Cr. MoiUarde fr. • i ' 

.. Appartiene al genere Sinapis dì Linneo, classe 
XY , ordine II. H suo calice è aperto e cascan- 
te, composto di quattro foglio. Ha quattro petali 
con le laminette diritte ; quattro gianduia nel di- 
.'sco dell’ ovaja ; siliqua bislunga , nodosa alla base, 
con due nicchj , molti semi , la trammezza più 
lunga delle valve , terminata da una linguetta che 
sporge in fuori. Vien detta Sinapit nigra. E pian- 
ta annua. I suoi fusti sono ramosi , un po’ vellu- 
tati , striati , alti due o tre piedi ; le foglie infe- 
riori hanno il picciuolo , sono alate , aspre al tat- 
to , col lobo terminale molto grande puntuto « 
dentato. I fiori gialli , piccoli , disposti a spica 
I flacida . . Nasce spontanea in molti luoghi dell’ Ita- 
ba. Chi volesse coltivarla la sparga in primavera 
I o , se vuole ancora , in autunno , soprac un terreno 
'Sciolto ma sostanzioso , schivando il tenace o cre- 
toso. Si dia un buon lavoro al terreno , e si sar- 
j chierà , nata che sìa la pianta , se ve ne sia bi- 

• sogno ; nè se le permetterà di stare ristretta ; per 
ciò seminarla eguale ma piuttosto rara. 1 semi 

, che si colgono verso la fine dell’ estate* sono ado- 

• perati nella medicina , e per la mostarda. Siccome 
> non possono maturare tutti egualmente in una 
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Tolta , e sì oorrerebbé pericolo di perderne una 
porzione se si volesse aspettare ebe fossero ben 
naturi que’ di sopra , si tagliano i fosti quando 
sono diventati gialli da cima a fondo , e si met- 
^tonofin luogo asciutto, poi si battono passato al- 
meno un mese , facendo oso di bacchette , e non 
di verun istruinento pesante; deve procurarsi che 
si rasciughi bene prima di chiuderla , mentre- te- 
me assai l’umido che non rare volte la fa perirej 
Jj^OQ dura buoua che appena un pajo d’ anni. Ab* 
cimi preferiscono la Senapa bianca. Questa si può' 
coltivare come quella. Io non so rattenermi dal 
trascrivere quanto in proposito della Senapa ha 
detto il signor Targioni nel volnme secondo deUe 
sue Lezioni di Agricoltura, parlando dei semi deì- 
a Senapa. „ Questi semi pestati e polverizzati 
■costituiscono la Senapa, che si mette nel mestolo 
sapa , e dicesi allora mostarda : acquista essa mag- 
gior forza e sapore ed odore volatile se s’ impasta 
con acqua bollente , e si tiene coperta , perchò 
allora la sostanza gommosa si scioglie dall’ acqua 
con la quale si spenge la Senapa. Si fa gran con- 
to della Senapa in Inghilterra , perchè da quel 
paese , dove se ne fa grand’ uso , ci viene in bot- 
tiglie ben difesa , e a caro prezzo ; è varamen- 
te migliore della più comune o sia di quella che 
si vende pestata , a ridotta in farina seqtplice- 
mente ; per altro questa cosi detta Senapa d'In- 
ghilterra non è coltivata in quell’ Isola. Comprano 
gl’ Inglesi la Senapa in Italia , ed in altri paesi , 
e polverizzatala, ue cavano il fiore o farina più' 
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leggiere e migliore , la «piale è quella che cl Tie^ 
ne m bottiglie , come ho detto. Si può avere la 
«tessa Senapa eguale a quella d’ Inghilterra dalla 
nostra comune , coltivata nell’ Aretino , purché 
.prendasi la più sottile detta il primo fiore j,cìi9 
passa per setaccio fino , e che da una libbra per 
esempio , non se ne cava che un’ oncia e mezzo , 
-D al più due once ; e questa allora riesce assai 
meglio e da preferirsi a quella d’Inghilterra , per- 
«hè più fresca , come ne ù stata fatta la prova. „ 
SERPILLO. T. Serpolet Sauvage fr. 

Appartiene al genere Thymu* «li Livneo , 
classe XIV, ordine I. Ha il calice a due labbra, 
eoa cinque denti a foggia di setole, «li cui tre 
.superiori. L’ apertura di esso calice è chiusa da 
peli; la corolla è bilabiata: il labbro superiore 
piano e alquanto incavato ; l’ inferiore ha tre lobi , 
il medio de’ quali più largo , intero o intaccato. 
.Chiamasi Thymus terpUlum. È spontaneo in tutti 
i luoghi elervati dell’ Italia. Ha i suoi fusti legno- 
si , strisciantisi sul terreno ; ramosi , più o meno 
vellutati; le foglie opposte, piane, ovali, un poco 
ciliate, più o meno vellutate, i fiori rossi o bian- 
.chi disposti a spiche o capolini nell’ estremit.à dei 
xamoscelli. Se ne distinguono due sorti , cioè il 
SERPILLO SELVATICO ed è il descritto TAy- 
mut terpillum che ha diversità nel colore de’ fio- 
.ri , nell’ avere soreziate le foglie . Ma facilmente 
perde queste accidentali qualità. Bensì ve ne è 
un’ altra , che a meno che non si moltiplichi di 
temente, a quanto però dice Miller , contro cui non 
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Ilo fatti in contrario , conserva una qualità che 
ad un ortolano giardiniere può farla tenere per 
una specie separata ed è il 

ShiRPIljLO CEDRATO. Thymut ter pili um odo- 
re citri . Il peggior terreno, purché asciutto e so- 
leggiato, diventa ottimo per questa pianta. Si pro- 
paga colla separaeiene delle pianticelle , e ponen- 
done ancora semplicemente dei rami , tanto in 
autunno che in primavera . E commendevolis- 
sima questa pianta non che il Serpillo comune, 
perchè una delle migliori per le Api . 

SISARO . Berle des potagert. Chervit frane. Ra- 
dice di zuccaro di molti . 

Appartiene al genere Siam di Linneo , classe 
<V. , ord. n. n suo calice è intero; i petali seno 
foggiati a cuore ; il frutto è quasi ovato , com- 
• presso , striato . L’ involucro è formato da molte 
foglie . La sua radice è carnosa , formato da fa- 
scetti rossastri o bianchi sucidi . Il suo fusto è 
nodoso , soannellato , alto quattro o cinque piedi, 
colle foglie alterne , alate con foglia dispari al- 
1’ estremità . I fiori sono bianchi . Chiamasi Slum 
Sisarum . In Germania, e forse altrove, è coltivata, 
ma in Italia - non è a mia cognizione se lo sia , e 
no certo ne’ paesi che abito . Vuole un terreno 
profondo , leggiero , e benissimo divelto a due 
puntate di vanga . In due modi propagasi . Semi- 
nasi al principio di marzo o alla fine dì febbrajo 
regolarmente in file . Nato , si sarchia e si dira- 
da , la quale avvertenza è essenziale . Lavorare 
spesso colla zappetta , ed irrigare , non parò estre- 
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maraente il Sisaro , h un assicurarne la jR’ospera 
■vegetazione . Teme però la troppa acqua , ed 5 
luoghi ov’ essa facilmente stagna non gli sono 
punto propizi . Si può ancora moltiplicare col 
mezzo dei tubercoletti che sortono dal ceppo 
della pianta , separandoli . Questi vengono piu 
presto delle sementi . Siccome è la radice della 
quale si fa uso , così afBnchè questa ingrossi , ap- 
pena esce il fusto , lo che suole avvenire anche 
nel primo anno , bisogna tagliarlo . La pianta va 
in semente in settembre . Essendo del primo anno 
la medesima è cattiva. Raccolta, devesi esporre al 
sole, poi chiuderla in un luogo asciutto . La grande 
dolcezza di questa radice la rende accettevole a 
molti , ed altri appunto per questo non l’ amano 
molto . Alcuni ne estrassero dello zuccarò o del- 
l’ amido . Àltrevolte serviva agli usi delia me-^ 
dicina . 

SSULAGE . Xiiet pìcquant frano. 

, Appartiene al genere Smilax di Linneo , oK 
XXII. f ,ord. VI. Il flore mascolino ha un càlice 
di sei foglie , senza corolla a meno non si voglia 
per tale ritenere il calice . Il fiore femminino ha 
il calice o corolla come nell’ altro ; tre stili , e 
(bacca di tre cavità con due sementi. Dicesi *5mi- 
ìax aspera . Il fusto è angolato , con pungiglioni ; 
le foglie sono foggiate a cuore acuto , dentato , 
pungiglionate , con nove nervi . Ho notata questa 
pianta rampicante , sempre verde, e perenne non 
già per consigliare a formare siepe all’ orto , 1» 
che starebbe benissimo , ma perchè i suoi teneri 
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rampolli in primavera mangìansi come gli spa- 
ragi . Oltre a ciò , la sua radice da alcuni è pre- 
ssi'itta pw medicina . Ama i luoglii elevati . Mal 
riesce al piano . Propagasi facilissimainente colla 
radici in autunno meglio che in primavera • 

SMIRNIU . T. Grand Per sii. Grand Ache. Ma- 
aeron frane. 

Appartiene al genere Smyrnium di Linneo, 
classe V. , ord. II. Calice intero poco apparente . 
Ha cinque petali , quasi eguali , aguzai , cate- 
nati , un poco ripiegati . Frutto bislungo ovato , 
striato , rostrato . Fiori sterili nel centro dell’ om- 
brella . Dicesi Smyrnium olusatrum . Ila il fusto 
alto più di un braccio e mezzo . Le sue grandi 
foglie radicali triternate , le altre ternate , oppo- 
ste , con la guaina lanuginosa negli orli . Le fo- 
glioline sono picciolate , a seghetta , ed appun- 
tale . Gl’ involucri parziali sono molto corti . I 
fiori gialli . Quantunque questa pianta non sìa for- 
ae coltivata che negli orti botanici , la pongo fra 
le ortensi perchè esisteva a’ tempi de’ Romani , 
«d era il loro Hypposelinnm , e ne mangiavano . 
Ama i luoghi freschi e piuttosto umidi, e prospera 
negli orti vicini al mare . Si propaga per seme da 
spargersi in primavera. Vuole essere innaffiata, nei 
grandi alidori, e non è punto difficile a conser- 
varsi come 1’ ho provato avendola coltivata molto 
tempo. Altre volte s’imbianchiva come si costu- 
ma oggi coi sedani , e se rie mangiavano ancora le 
tenere foglie come si fa di presente dei prezzemolo. 

SODA . Saisole Suude frane. 
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Appartiene al genere SaUola di Linneo, clasae 

V. , ord. I. Ha il calice di cinque foglie; manca 
della corolla ; ha la catsula ricoperta dal calice 
con un solo seme spirale . Chiamasi Saisola soda. 
Ha i fusti diritti , erbacei , lisci ; le foglie lunghe, 
carnose , lineari .non pungenti . 1 fiori nascono 
dalle ascelle , e sono per lo più solitarj . Man- 
giansi cotti i polloni in insalata . Seminasi a tale 
effetto in ogni tempo , ma specialmente in prima- 
■pera . I Roscani ( che questo è il nome volgare 
dato alla Soda ne’ luoghi ove coltivasi per cibo ) ^ 
ricercano buon terreno e di essere spesso zappati, 
innaffiati e liberati dalle erbe cattive . Quando 
alcune piante hanno prodotto il seme, si colgono, 
si fanno diseccare , e si estrae il medesimo . 

SPARAGIO . Spazzole T. Asperge frane. 

Appartiene al genere Asparagus di. Linneo, classo 

VI. , ord. I. E privo di calice , ha la corolla persi- 
stente , divisa profondamente in sei parti , tro 
delle quali interne, ripiegate nella sommità . Stig- 
ma trigono . La bacca è globosa con tre logge , 
in ciascuna delle quali sono' due semi . Chiamasi 
Asparagus officìnaUs , di cui gli ortolani distin- 
guono più sorti , alcune delle quali riferirò dopo 
di avere data la descrizione botanica della specie. 
Escono dalle radici dello Sparagio dei getti, che so- 
no appuntali e coperti di scaglie , piuttosto ovali, 
erbacei, diritti, gracili, che si' tagliano giova- 
netti e si mangiano . Adulto il fusto diventa le- 
gnoso , ed è vestito di rami aperti . Le foglie sono 
lineari , setacee , molli , lunghe , puntute , e di 
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ua Tarde chiaro come i rami : I fiori nascono 
nelle ascelle delle foglie , o solltarj o riuniti a. 
due o tre insieme . Il frutto diventa rosso . Le 
radici delle Sparagio non durano che tre anni , 
ma se ne formano delle nuove ogni anno e fan- » 
no tre strati . Sincorae le nuove radici si pro- 
ducono sempre nella parte superiore della pianta , 
la fanno aìzAte , e così essa dura fintantoché le 
radici siano arrivate ad eguagliare la superficie 
del terreno . Ho creduto necessario 1' aggiungere 
tale particolarità , che distingue questa pianta da 
molte altre , perchè così sì rende ragione del 
metodo che si deve essenzialmente tenere onde 
avere una buona sparagiaja . 

Le sortì conosciute più in Italia sonde seguenti; 

SPARAGIO DI RAVENNA . Sparagio marit- 
timo . Atparagus officinalit maritimut . Distinguesi 
dagli altri per avere le foglie un po’ più grosse , 
e grandi. Ha più sapore, secondo alcuni, dello Spa- 
ragio coltivato . Cresce spontaneo nelle campagne 
di Ravenna e serve di cibo a molta povera gente. 
Non manca chi pensa essere i celebratissimi Spa- 
ragi olandesi lo stesso Sparagio marittimo che colà 
cresce per le campagne, ridotto a coltivazione re- 
golare . 

SPARAGIO VIOLETTO . Sparagio rosso. Spa- 
ragio di Polonia ? Asparagus officinaUs altilis vio- 
lacea ^ 

Distinguesi per essere il più grosso di tutti 
• di colore violetto, massime nel bottone, ed an- 
cora al di sotto . Cresce , a maggiore altezza . In- 
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tendasi della porzione ohe snt^si mangiare, ohe tot' 
questa sorte è la più lunga . 

SPARAGIO BIANCO . Non «rcsce nè alto nè • 
grosso come il primo , ma generalmente si ritiene 
essere più delìoato , ed è. .più comune . Pare sia 

10 Sparagio d’ Olanda. Afparagus officinalis JBelga~<. 
TU*n? Il suo bottone è aiquanto biancastro, nè' 
mai diventa violetto , o verde carico . Anche il 
gambo è piuttosto tendente al bianco . È più fe-f 
race di getti . e si conserva più anni . • ' 

SPARAGIO VERDE. È tutto verde tanto nel 
gambo che nel bottone . Bimane il più piccolo 
di tutti in grossezza; ma pare vinca in tene-' 
rezza . Limito a queste sorti la enumerazione de^' 
gli Asparagi . Non sono persuaso di averle indi- 
cate tutte, ma sono altresì disposto a crederebbe 

11 clima , il terreno , i concimi , le acque , e la 

coltivazione possano distruggere , o aumentare il ' 
numero di queste varietà , e che perciò non abbia'^ 
a prestarsi molta fede ai cataloghi che ce ne dan- 
no gli scrittori . Ed è verissimo il ragionamento' 
che' appunto su questo proposito fa un moderno' 
all’Articolo Asperge nel Cours Nouveau d'Agricul- 
ture . ' . ; . . j ' 

£ antichissima la coltivazione degli Sparagi' 
in Italia . L’ ultimo Capo della vera opera di Ca- 
tone , giacché quella che ci rimane è imperfetta', 
si aggirava, per testimonio di Plinio, tutta sul mo- 
do di formare la sparagiaja . Egli insegna a for- 
marla di semi , e quando poi le piante da essi 
nate cominciano ad invecchiare atteso essere già' 
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smnnto il terreno, mostre come formisi tmova spa-^ 
Tagiaja colle radici stesse . I moderiti in sostan- 
sa , non hanno fatto che perfezionare quésti me- 
todi . Se gli antichi yantavano gli Sparagi di Ra— 
renna noi abbiamo e quelli e que’ di Ferrara 
non meno cdebrati . n Basterà dire , ripeterò quii 
il detto dal sig. dottor Papanni nella sua eccel- 
lente Descrizione agraria di Mestre e Noale , che: 
nell’ Orto di Gasa Pisani in Mestre si raccolsero 
Sparagi , ventiquattro dei quali pesarono otto lib-r 
hre grosse venete , e fuori v’ ebbe alcuno che era 
tanto grosso sino ad avere qiiattr’ once di circon- 
ferenza . )) Premetterò alcune generalità intorno 
alla coltivagione di questo ortaggio e poi riporterò 
i due metodi con alenile particolarità . i 

Il trovarsi queste piante, naturalmente néi 
lidi arenosi e freschi ; il prosperare eh’ elleno 
fanno in riva al mare e la proprietà che hanno 
le sne radici di alzarsi e formare più strati, inser 
guano ; i che il fondo migliore per esse è quell* 
nel quale predomina una dna sabbia , < e scarseg- 
gia Targilia ; a.° che non deve essere eccessivamente 
•ecco ; 3.° che 1’ esposizione sua è di mestieri che sia 
ben soleggiata perchè il freddo è piuttosto avverso 
alla loro prosperità ; che hanno bisogno di 

molto nutrimento e di esser* posta in modo che 
possano le radici alzarsi convenevolmente e tro- 
vare il mezzo di alimentarsi con eguale facilità '. 
La sparagiaja situata in luogo umido o riesce male 
e perisce , o dà Asparagi scipiti . Quindi è che 
non vale la spesa di porre Sparagi ne’ teiir.^nÀ 
Parte III. a3 




cretosi come dicono , o bassi . Deronti piantare- 
profondi , ei in fossette o solchi pure seminarsi . 
Trattandosi di semente si preferirà la primavera ^ 
e propagandole di seun 1’ autunno . Gli aoconcìiiù 
o letami saranno sempre sostanziosi assai e di 
quelli che comunemente dicono caldi , su di che 
vedremo sotto le buone pratiche italiane che me- 
ritano di essere imitate . Posti i semi piantati , » 
le radici in fossetti , dovrà sulle sponde rimaner 
terra da andarla colnsando onde le nuore radici 
che si formano s’ innalzino in mezzo preparato ai 
loro bisogni . In prima gioventù si potranno negl» 
interstizj degli Asparagi piantare insalate ^ ma noh- ‘ 
si permetterà che erbe inutili o dannose s’ impa- 
droniscano del terreno voto. S’intende che i) 
terreno deve vangarsi profondamente . In Italia 
non ci curiamo di avere buoni semi , ed in gene- 
rale troviamo più economico il propagare eolie 
radici avendone ottime e buone . Taluno però ha 
provedute radici dall’ Olanda, cbe dicono in qual- 
che luogo spareitna . In seguito non ebbero a 
procurar seme nuovo , mentre anche le figlie sono 
divenute ottime . Pare che le ferraresi e raven- 
nati possano meritare la preferenza. Volendo però 
cogliere i semi fra noi bisogna risparmiare alcuna 
parte della sparagiaja , mentre il continuo reci- 
dere dei sorgenti fusti debilita le piante , e per 
.conseguenza le semenze rimangono nutrite assai 
naaldinente . !Non potrei su questo oggetto che 
ripetere le cose già dette iu questo proposito nel- 
Ja^Parte Prima . Chi preferisce il metodo della 
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•eralnagione non sì lasci indarre a fare il semen- 
zaio per trasporre di poi , ma sparga le semenze 
ore devono rimanere. Che se nasceranno fitte po- 
trà diradarle , e sarà minore fatica , maggiore eco- 
nomia di tempo e di braccia che non il piantare 
e trasporre, le pianticelle . La seminagione dovrà 
essere regolare. Il seminare col pugno, come suole 
praticarsi colle lattughe , non conviene . Oltre a 
ciò , siccome fra ogni porca di Asparagi ne deve 
restar una vota , il primo metodo è più giusto . 

È inutile il pensare a formare nna sparagiaia ove 
siano grillotalpe se prima non siano distrutti affatto 
questi pericolosissimi insedi . Chi forma le spa- ^ 
ragiaje colle radici le scelga bianche , e rifiuti 
quelle che sono nere , o rotte . Questa è un’ av- 
vertenza essenzialissima , e tanto più vale per 
coloro che fanno venirle di lontano . Clic se poi 
alcuno avesse , nel diradare la sua sparagiaia fatta 
di semenze , delle pianticelle di più, queste pure 
potrà impiegare . Siccome però la radice degli 
Sparagi è oltreraodo fragile, cosi sarà necessario 
d’ irrigare in tale oocasione la sparagiaia oni^y , ri- 
manendo bagnato il terreno , possa con uiai^)9re 
facilità levarsi quella quantità di piantieelle che 
occorre senza che rimangano lese . Si è osservato 
ohe massiniamento nell’ estremità sono facili a 
roiBpèrsi , e , ciò che è peggio , rompendosi, mar- 
ciscono . 

Disputano alonnl quale sia il nùglior metodo 
di formare le sparagiaie, cioè se oolle sementi , ov- 
vero per mezzo delle radici . L’ autore da me pii). 
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Tolte citato f delle note di Mitt erpacher all edi-» 
zione turinesp, sta per le sparagiajc seminate. !Non 
aT«ndo fatti miei proprj nè osservazioni , e non 
Tolendo io sognare in queste materie, mi conten- 
terò d' indicare alla meglio come seminare si pos- 
ta un terreno di Sparagi dietro alle prescrizioni 
di tale scrittore aggiungendovi quelle avvertenze' 
che mi parranno le più necessarie . » Un terreno 
grasso , dice egli , e netto da ogni pietra , spu- 
gnoso e ben macero è il migliore per gli Sparagi. 

10 ho veduta qualche sparagiaja fatta in eguale 
aorte di terreno , ma che di più confinava col- 
r argine di un capale non molto profondo , che 
quasi sempre aveva , anche nelle maggiori siccità, 
un sottilissimo filo d’ acqua , ed ivi erano appunto 
i più vigorosi Asparagi . Escavisi il luogo ove 
si vogliono seminare gli Sparagi alla profondità 
di un braccio . Si lastrichi tutto il pavimento di 
corna od ùnghie di bestie , e , in difetto, di ritagli 

^da calzolaio , scarpe rotte , o almeno di letame 
bene abbondante , coprendo il tutto all’ altezza dì 
quattro dita di terra . Vi si seminino gli Sparagi 
pioHòstó' folti , perchè molti si perdono , mol- 
ti nascono ed in un punto mnojono : si copra 

11 seme con altre due dita di terra ben pur- 
gata da ogni sasso , e per quell’ anno non si faccia 
altro che tenere il sito ben netto dall’ erbe , In 
Ottobre si dia una letaminatura con letame ben 
macero all’ altezza di quattro dita , e vi si soprap- 
pongano quattro altre dita di terra , e sempre si 
tengano mondi dall’ erba . (Quando cominciano a 
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'li&iceré e spantat-e gli Sparagi , si strappino quelli 
che rendono il sito folto , lasciando i più robusti 
alla lontananza dì un braccio 1' uno dall’ altro , 
perchè gettando molte radici non s’ intrichino s 
marciscano . Dopo ciò si ingrassino nuovamente 
con letame macero nell’ottobre successivo, evi si 
aggiunga un palmo di terra ben monda nè piÀ 
altro si faccia sino all’ ottobre dell’ anno terzo 
fuorché sarchiare . Giunta quest’ epoca si letami 
di nuovo e si colmi la fossa con terra buona e 
ben purgata . Non si colgano però mai "i primi 
Sparagi , ancorché ve ne fossero dei molto grossi 
• belli , altrimenti le radici s’ indeboliranno . Lo 
radici loro tono piene di occhj , dei quali il pri- 
mo é quello che getta lo Sparagio : se questo si 
lascia, allora la radice nulla patisce , ma essa sof- 
fre moltissimo quando levatone il primo Sparagi» 
getta r occhio secondo , e gli si tolga il secondo 
Sparagio .... Le sparagiaje migliori sono le semi- 
nate — L’esperienza dimostra che gli Sparagi non 
si colgono nè da seme nè da radice se non se com- 
pito 1’ anno terzo , cioè nel quarto. Dunque a nulla 
serve piantarne le radici . Gli Asparagi Aeminati 
■crescono per molti anni e non si muovono dal 
lorojsito; laddove gli Sparagi piantati di radice, 
dopo essere cresciuti 'per cinque o sei anni, vanno 
poi decrescendo , e producono frutti sottili , e si 
.smuovono , e si alzano a pelo di terra le radici 
in guisa che si debbano tra pochi anni trapian- 
tare Gli Sparagi nati di seme producono talli 
di molto maggiore grossezza , ed in maggior co-; 
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pia. Le sparagiaie fatte uell’ indicata maniera, mas- 
simamente collo strato di corna od unghie o ritagli 
di cnojo, dureranno per la vita di un uomo sem- 
pre nello stato eguale «d egualmente fruttifere, 
senza mai più muoverle quando non sono rovinato 
da insetti o sorci , e del troppo continuato rac- 
colto annuale . u 

Se i fatti corrispondono , la teoria pare che 
appoggi le prescrizioni dell’ anonimo , essendo 
certo che le piante tutte nate da semente e 
coltiv^e in egual modo con altre trasposte vin- 
cono sempre in robustezza , beltà , e durata lo 
altre . Ora siccome è pur certo che la natura ha 
data una legge generale di vegetazione a tutte le 
piante, modificata soltanto diversamente nelle dif- 
ferenti famiglie , cosi bisogna dedmre che anche 
nègli Sparagi abbia ad aver luogo lo stesso feno- 
meno . Forse la poca diligenza nel cogliere i se- 
mi , e ancora 1' essersene perduta quantità per la 
combinazione di molte critiche circostanze che 
gli ortolani non si vollero dare la pena di esami- 
nare, avrà fatto stabilire a molti non doversi for- 
mare sparagiaje colle sementi. Ne’ paesi nei quali io 
vivo, assai difRcilinente petrebhesi trovare nn podo 
di buon seme di questo ortaggio . Gli amatori pe- 
rò potranno procurarsene e tentare 1’ esperimento. 
L’ Olanda ne dà la migliore . Avvertasi però che 
è necessario 1’ avere delle buone corrispondenze . 
L’ impudenza dei venditori di sementi ò inespri- 
mibile , ed essi abusano per la massima parte del- 
1’ imperizia , e lontananza dei corrispondenti 
ià raro che i semi a noi spediti , massimameute 



33^ 

Itegli ortaggi più rari , giungano atti a svilupparti 
feiLccmente . Se ne incolpa il viaggio , ma ò la 
vecchiaia o cattiva condizione dei semi che si op- 
pone al loro sviluppo . Catone consigliava semi- 
nare gli Sparagi mettendo i grani a due o tre in- 
sieme per ogni^bnca, facendo le buche col fora- 
terra in diritta linea . Egli raccomanda molto 
1’ esattezza in questa operazione , e • vuole che 
riempiute le buche collo stesso foraterra vi si 
ponga poi sopra dello sterco. 

Vengo ora a parlare dell’altro metodo cui 
trovo il più generalmente usitato in Italia. Ripeto 
anche una volta , essendo , secondo me , il punto 
più essenziale da bene aversi presente da chi 
voglia fare una sparagiaja , che il terreno detto 
di due sapori , ladino molto , oriolo ,■ volpino da 
altri , sabbioniccio anziché cretoso e ricco è F n- 
nieo atto ad idiraentare Sparagi. La terra na posta 
■a mezzodì ovvero inclini da levante a mezzodì e 
schivi cpanto si può levante e ponente « e sempro 
il settentrione , almeno ne’ paesi posti nella vaila 
Italiana. Si vangherà ed erpicherà con ogni possi- 
bile diligenza. Due puntate di vanga almeno sì 
rendono necessarie . Le sparagiaje cui leggo fatte 
coll’ aratro non potranno , generalmente parlando , 
essere proposte come modelli da imitarsi. Soprat- 
tutto la gramigna , e il succiamele debbono con 
ogni diligenza estirparsi. Disposto così e nettato il 
terreno , il quale ne’ luoghi in cui la situazione 
non essendo delle più asciutte può risentirsi pe^ 
le acque f sarà ridotto a eettiera, cioè si presente- 
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rà a piaao dolcemente Inclinato , si dividerà !1 
medesimo in tanti' solchi profondi almeno sei pai-* 
mi di nuova misura , larghi - dodioi e lunghi ac 
volontà. La terra che si cava da essi si getterà 
sulle sponde. A. contenere la terra si lascerà - fra 
un solco e l' altro uno spazio doppio della lar- 
ghezza del solco.) Su questo spazio si getterà la 
terra è si colmerà in modo > da non temere ohe 
cada e ‘ come dicono a tchiena d’d<ino.’ Vi è però 
chi l’alza e spiana iufcima, e con suo vantaggio, 
mentre gli' Asparagi sono giovani , nè colma è an- 
cora la fossa, vi semina insalate o altri ortaggi- di 
breve durata. Su ciò non vi sono < -che- -le circo- 
stanze che possano determinare il modo da pre- 
ferirsi. Sarebbe , desiderabile che le fosse si apris- 
swo aloàeuo, un pajo di mesi prima di porre Io 
radici. Ognuno ne vede la ragione , ma’ trovo p6- 
jchissimi ortolani che abbiano questa ' previdenza. 
La mancanza di questa diligenza può' nuocere as- 
sai alla cosa. Ma almeno si vende necessario il 
separare la terra àlla superficie da , quella ohe si 
cava dal fondo. Se quest’ ultima rimane di sopra 
Inella mucchìa, quando r dovremo' coprire gli Spa- 
ragi o dar loro terra nel primo e secondo anno , 
.avranno essi la peggiore. Perciò si devono, per quan- 
■to si può, aprire le fosse presto, e mescolare- si- 
xnilmcnté la terta , o alméno ■ avere la avvertenza 
qnando giunga il momMito di dovere servirsi di 
• «ssa terra, di scegliere quella che si conosca es- 
-sere la migliore e già fecondai;^. 

Lavorato colla vanga ancorà il fondo 'del sol- 
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ho 81 stende sopra letame. Varie sono le pratichs 
vsate fra noi , forse raccomandate più . dall’ uso o 
dalla Comodità delle materie anziciiè da nna giusta 
Scelta delle medesime. L’.. ortolano ferrarese vi 
stende del concine di majale all’ alteeza di duo 
ceco ; nel Napoletano preferisQono quello di pe- 
cora e seguoiio in eiò il consiglia di (jatofie , il 
quale appunto di questo ynole si gov;ernino. Vi è 
pure in Piemonte, ed in qualche , luogo degli an- 
tichi stati veneti chi adopera unghie - e pennoni , 
e cileni. In generale però quello che è più ado- 
perato è il letame dì cavallo, e precisamente il 
più grasso Cr meno scomposto o misto a paglie. In 
ultimo luogo si mette, il bovino. Dove poi soqovi 
asini e muli in quantità si dà volentieri di questo, 
c si osserva che > ne profittano. Un agronomo mi 
assicurò che in ,,um- suo fondo un poco troppo 
umido per la sua situazione trovò utile di mesco- 
lare della cenere al letame di cui servivasi ad in- 
grassar la sp.'iragiaja. La colombina e la gallinella 
poi servono ottimamente per governare le spara- 
giaie nel secondo o terzo anno. A Ravenna, ove 
pure sembra dovere essere qualche vestigio della 
coltivazione di un prodotto tanto celebrato a’ tem- 
pi dei Romani , pare che i più attenti prescelga- 
no c cojacci, frammenti di unghie, che acquistano 
dai maniscalchi , e qualunque sorta dì ritaglio od 
avanzi di pelli che si hanno nelle grandi o£Bcine 
ove quelle si conciano o si preparano. Sembra, al- 
meno se debbasi, prestar fede a quegli ortolani 
Tarennati ,, che queste materie a preferenza di 
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ogni altro letame contribnncanó a produrre Aspa^ 
ragi più growi. Maggiore è la dose, quanto piùf 
sterile è il terreno. Bisogna però anche qui aver 
presente la qualità del terreno per applicarvi il 
governo. Se sia esso sterile e Sabbioso , e sover- 
chiamente asciutto , allora i letami che stentano 
moltissimo a scomporsi non saranno i migliori. A 
Ravenna in vicinanza del mare, ed in qualunque 
altro luogo in cui la prossimità delle acque man- 
tie:ie il terreno fresco e leggerissimamente umido, 
le sostanze che abbisognano di tempo e d’ umido 
per iscomporsi dovrannosi preferire. Che se lo 
torre siano piuttosto compatte allora vi si richie- 
derà ridotto in buono Mato , onde un letame di 
cavallo di quello che in frase villana si taglia 
bene colla vanga , gioverà più d’ ogni altro. Lo 
circostanze sole possono detetminarè la scelta.' 
Avvertasi però di non abbondare soverchiamen- 
te. E un errore quello di governare molto le spa- 
ìragiaje , mentre gli Sparagi rimangono molto meno 
saporiti. 

Sul letame si pone uno strato di terra, secon- 
do alcuni, isolato, e secondo altri, e più comune- 
nieoté, suole mescolarsi. Se però il letame sia gros- 
so molto, può tornar meglio tenerlo separato. So- 
pra vi si pongono lo radici. Avverto oltre a ciò* 
che ne ho detto, che fra noi le radici dette S^a- 
ragine S partine ed anche Sponghe che siano di 
color giallo, devono rifiutarsi. Le bianche tendenti 
al bigio ti proferiscono , In ogni fossa se ne pon- 
gono quattro file disposte però a scacco , in moda 
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che og-mna sita lontana dall’altra psr ogni verso 
almeno sei once, cioè circa (Ine palmi del metro. 

^Le radici di nn anno o diciotto mesi tutto al più. 
debbono preferirsi ; e si lascino , come si è detto, 
il meno che si può fuor di terra dopo levate. 
L’ occhio delle medesimo sia vivo , grosso , vigo- 
roso , ed unito. In autunno nell’ottobre ed in pri- 
mavera da marzo a mezzo aprile si fa la pianta- 
gione. In generale ho veduto preferirsi l’aufnnno , 
ed anticiparsi quanto più si può , affinchè le ra- 
dici possano fortificarsi prima 'dell’ inverno. Ma 
ancor questa pratica è subordinata alle varie lo- 
calità , cosicché nelle terre che pinttosto temono 
l’umido bisogna aspettare la primavera. Qualclie- 
dntio oopre le sp.aragiaje in inverno con paglia o 
strame. Alcuni fanno lungo la sparagiaja una fos-- 
sa perchè vi scoli l’ acqua che potesse rimaner* 
in occasione di grandi piogge nei solchi, e la col- 
mano poi colmando’ i medesimi. Essa deve essere 
più bassa del fondo del soloo. Non è necessario 
che 8i.a molto larga. Si coprono le radici co» 
un’ oncia di terra , ma è meglio un po’ più. 

Ordinariamente cominciano ì nuovi Sparagi a 
spuntare alia metà di aprile. Allora si netteranno 
con destrezz.i dall’ erbe cattive avvertendo di non 
romperli. Nell’ autunno avanzato si tagliano tntti 
i fusti rasente terra , e vi si sparge sopra all’ al- 
tezza di un’ oncia del concime ben vecchio e fra- 
cìdo e poi colla terra che sta ammassata negli 
spazj fra le fosse della sparagiaja si ricopre il 
letame, ponendovi due volte altrettanta di questa. 
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li’ oppranone ■ tool esièré' Mégulta' (Jillgentemcnte^ 
e sen?!a fretta a fine di non ammassare troppa 
terra y e sopra tutto badando bene non offenderei 
ip verun mod» le radici. Alla primavera susse- 
guente si rinnoverà l’ estirpazione delle erbe cattive 
da togliersi come nell’ aano primo colle mani , la 
«|pal cosa , abbenchè sia lunga ed un poco bri- 
gosa, riesce sicura. Adoperandola pìccola zappetta 
è quasi impossibile di non far male ai teneri Spa- 
ragi. Si ripete finalmente la medesima faccenda- 
nell’ anno terzo. Alla metà incirca di aprile del- 
r anno quarto spuntano vigorosi gli Sparagi , ed 
alloraquando sono cresciuti fuori di terra tre on- 
ce poco più si tagliano , avvertendo di non ol- 
trepassare dì molto il bianco. A tagliarli alcuni 
consigliano la piccola’ roncola. I Milanesi hanno 
Un sferro particolare: del qpiale si può vedere la 
forma disegnata alla Tav. I. , fig. i4- i 
f . A conservare le sparagiaie bisogna avere al- 
cune diligenze delle quali la principale -è quella 
di non essere troppo avidi di fare nel quarto an- 
no una soverchia raccolta , e di non tagliarne ve- 
runo neppure neh terzo , o almeno pochissimi J 
Non si deve poi la, prima volta che si tagliano re- 
ciderli troppo bassi, per^non danneggiare de gem- 
me che spuntano nella superficie delle radici ma- 
dri. Perciò tutti raccon^andano un coltello il qua- 
le, non sia troppo: affilato. £ grande errore pura 
di quelli che vogliono tagliare gli Sparagi passati 
ancora i primi giorni di giugno. Chiaro è ohe non 
poteudo par tanta sottrazione di fusti supplire 1» 
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radice, ne avviene che a’indebolìsoe eccessiva mente, 
ed ecco una ragione per ia quale tante sparagia- 
je periscono e non compensano la spesa fatta per 
esse. Nell’ anno seguente si taglieranno più sot- 
terra. Nei primo si cesserà dal tagliarne alla metà 
di maggio. . 

L.v cura da aversi negli anni successivi della 
sparagiaje consisterà nel ' tenerle monde , nello 
smuovere leggermente colla zappetta il terreno. 
Si concimeranno un anno sì ed uno no , e si co- 
priranno pure di buon letame vecchio , ricopren- 
dolo colla terra sino a restare eguale tutta la su- 
perficie. Prima dell’ inverno si darà un buon la- 
voro. Le sparagiaje fatte a questo modo, possono 
durare sino a venti e più anni. Chi volesse con- 
servarle di più , ed in uno stato continuo di flo- 
ridezza non prenderà che ì più grossi e migliori 
Asparagi ogni anno. Il vero tempo di coglierli si 
è il quinto o sesto giorno dopo che sono spuntati. 
La qualità delle piante , e la natura del terreno , 
solo possono determinare il vero momento della 
raccolta. Alcuni per avere ’ Asparagi grossi all’ e-, 
pooa ohe incominciano a spuntare l’ introducono! 
entro un pezzo di canna vota , alta poco più di 
un palmo , e larga il più che si possa trovare. 

Tutti gli autori consigliano di coprire le 
sparagiaje in inverno. Ciò non si costuma gene- 
ralmente fra noi ; e va Lenissimo , mentre l’ e- 
sperieuza dimostra che ad esse è tniciiliale siifatta 
pratica. Ne} cuore deli’ inverno in cui gelato è il 
terreno in;Ogni luogo, trovandosi i topi campa- 
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gmioH , e malti insetti senza ricoTero ■ e cibo , si 
accovacciano ben volentieri nelle sparagiaje rico- 
perte , e trovando in esse quaUtà di p.iscoli adat- 
tati al loro bisogno ne fanno rovina. Laddove, es- 
sendo scoperte e gelata la superficie e rinscendp. i 
perciò a loro impossibile il penetrarvi , rimangono 
intatte. Bensì potrà coprirsi quella sparagiaja del- 
la quale si vogliono in primavera prodotti prima- 
ticci. IMa non si coprirà che allorquando avrà co- 
minciato a dar segni di vegetazione per guarentirla 
dalle brine e dai freddi irregolari della primave- 
ra. Avremo poi F avvertenza di non servirci di 
Ictirera o strame che abbia servito di letto al be- 
stiame , e perciò sia riscaldato, ma solamente di 
strame o paglia ben asciutta, la quale poi si dovrà 
ogni mattina levare a meno che la terra per qual- 
che straordinaria ragione non fosse gelata. Il lasciar- 
vela anche solo ventiquattr’ ore fuori di questa cir- 
costanza è un mettersi a quasi sicuro pericolo di 
. nuocere ai teneri getti. Per altro simili oasi non 
sono molto frequenti. Più volte anche nella valle 
Lombarda si sono veduti su i mercati Asparagi 
àlla metà del mese di marzo. Gli ortolani avidi 
continuano da quell’ epoca a tutto maggio a co- 
gliere non solo gli Sparagi ohe sono i fu.'.ti o steli 
principali delle radici, ma ancora i polloni secondar} 
che chiamiamo in Lombardia Sparsina . Sono più 
teneri , ma meno saporiti. 

Ogni sesto anno bisogna letamare la spara- 
giaia. A tale effetto levasi colla vanga destramen- 
te uno strato di terra, per esempio, di tre o quat- 
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èro once , e «i riempie il volo fatto metà col le- 
tame , ed indi si ricopre cen terra nuova da le- 
anarsi da un altro canapo e non vi si rimetterà la 
vecchia. Questa pratica nei terreni buoni, e quan- 
•do da sparagiaia si mantenga non è d’ indispensabile 
necessità. 

Sarà cosa prudente il cogliere un poco di se- 
mente quando la sparagiaja avrà conseguito il 
suo pieno vigore. Questi si mettono in massa e 
vi si lasciano quindici o venti giorni , poi tutti si 
gettano in un vaso , vi si schiacciano le bacche e 
«i lavano in tempo asciutto però , onde esposte al 
sole poterle presto asciugare. Ma non si seguirà il 
costume di quelli che lasciano a bella po«ta ca- 
dere la semente per terra , sperando cosi di rin- r 

novare vantaggiosamente e con economia la spa- 
ragiaja. Questo costume è inutile o pernicioso . 
Primieramente la natura dello Sparagio essendo 
quella di alzarsi e non di sprofondarsi, così suppo- 
nendo che nascano vanno subito in fusto e peri- 
scono. £ poi certo che la maggiore o minore gros- 
sezza dello Sparagio segue la maggiore o minoro 
profondità a cui egli trovasi colla radice. In con- 
seguenza gli Sparagi nati da semi casualmente non 
daranno grossi polloni , ma piuttosto sottili fila- 
menta. Aggiungasi che una gran parte di queste 
sementi restando allo scoperto non nasce. Ma sup- 
pongasi pure che tutte si sviluppino. Allora ve- 
nendo elleno a ricoprire le vecchie radici, e ten- 
tando pure queste di ricuperare i loro diritti ver- 
ranuo vicenderolnaeute a .distruggersi , e perciò 
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rendesi inutile e piuttosto dannosa una tale pFi.*< 
tica. ^ 

Gli Asparagi sono soggetti ai nemici ohe di-^ 
vorano gli altri prodotti ortensi , ed in particolarer 
ad alcuni coieopteri che non si distruggono se non- 
seguendo i metodi e le aTrertenae delle quali ho 
parlato. Tatti raccomandano di' cingere le spara- 
giaje di lattughe. A queste principalmente si at- 
taccano gl’ insetti , ed allora riesce facilissimo dar 
loro la caccia. ' 

Ecco un raeazo per procurarsi degli Asparagi 
mostruosi del quale ha saputo ‘ far uso qualche 
amatore , che lo trovò in non so quale autore 
oltremontano . ' > ■ 

Prendesi una bottigUa crepata o in qualche 
modo inutile. Appena esce lo Sparagio dalla 
terra , vi s’ insinua per entro il colio , av- 
vertendo però di fermare la bottiglia in modo 
ohe non possa torcersi , ed appoggiata sia al cam- 
po. Il pollone si alza fino all’ estremità superiore 
delht bottiglia , poi si ripiega e forma così un 
grosso volume. Rimane delicato ed ottimo a man- 
giarsiy Bisogna andar bel bello nel rompere la 
bottiglia , affinchè il vetro penetrando a traverso 
del fusto dello Sparagio non lo guasti. 

Aggiungo un’ avvertenza per que’ che pare 
volessero formare sparagiaja in un fondo tenace 
ed umido. Quando abbiano la forza corainceran- 
no dal fare !e fosse al doppio profonde che non 
in una sparagiaia comune. La metà del cavo lo 
riempiranno o di sabbia o di ghiaja minuta , poi 
vi steuderanuo sopra un palmo di terra mista ad 
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^ili^nanta sabbia. Pel resto sì regoleranno come 
ho imlicato sopra. ^Soltanto si daranno la premura 
di mescolare alla terra che rimane negl’ interstizi 
un poco di sabbia onde renderla migliore. Diven- 
ta poi esscnzialissinxo il riparare le sparagiaie dai 
danni dell’ umidità, non solamente perchè le pian- 
te non vi riescono bene, ma altresì perchè le tor- 
me degl’ insetti e le lumache ne sogliono fare una 
strage grande. Così pure stiasì lontano dal porlo 
in luogo adiiggiato. 

SPAZZOLE. 

I 

Questo Sparagio detto Asparagut aeutìfolius è 
comunissimo nell’ Itaba al colle. Ha lo stelo fru- 
ticoso , debole , molto ramoso , diffuso , rampi- 
cante. Le sue foglie somigliano a tanti aghi. Sono 
piccole, numerose, scabre, ed a fascetti. I fioii 
sono pùccoli , peduncolati , numerosi , giallastri . 
L’ essere comune questa pianta ne fa omiaettere 
la coltivazione . Siccome è inferiore nella bontà 
agli Sparagi così è trascurata. Pure da taluni è an- 
noverata fra le piante ortensi. Propagasi in pri- 
mavera ed in autunno per mezzo delle radici. Ta- 
luno potrebbe seminarla. Vuole il poggio. 

SPIGO. T. Lavande fr. 

Appartiene alla classe XIV, ordine I, di 
Linneo , ed al genere Lavendula. Ha il calice ci- 
lindrico con cinque denti , munito di una foglio- 
lina alla sua base , la corolla rovesciata , appena 
appena bilabiata, con cinque lobi quasi eguali; le 
stamigne entro il tubo. È detta Lavendula spica. 
Forma un arboscello alto uno o al più due piedif 
Farle ili, 34 
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Ha i suoi Anni quadrangolari , le foglie sessili , 
lineari , ottuse , biancastre , ed i fiori turchinicci. 
Conserva tutto l’anno le sue foglie. E comune 
nelle parti meridionali dell'Italia al celle. Vive 
quasi per tutto all’ aperto. Ama però un’esposizio- 
ne soleggiata e terreno asciutto , invecchiando 
prestissimo nel soverchiamente morbido , e non 
allignando nell’ umido. Ve ne ha una varietà con 
le foglie un poco più lunghe . In generale la 
Lavanda bisogna ringiovanirla o col piantarne dei 
ramoscelli o col dividerne le radici. Il seminarla 
è cosa troppo lunga. Ogni stagione , ma più la 
primavera meglio del principio dell’autunno, è 
conveniente a tale operazione. E noto che oltrp 
l’uso che si fa delle sue spiche per dare un buon 
Oliere alle biancherie , si mette nell’alambicco per 
estreme 1’ olio volatile che si chiama olio di $pi- 
g» , e serve pe’ profumieri , per que’ che fanno i 
saponi , e più per la pittura sulle porcellane e 
rnajoliche. Secondo alcuni scaccia le zanzare e gli 
insetti , ma fa dolere la testa. „ L’ acqua di La- 
vanda, che si faceva venire di Francia non è che 
r acqua stillata di Spigo che noi pure facciamo 
nel distillare 1’ olio volatile. „ Così il signor Tor- , 
gioiti nel volume IH delle sue Istituzioni botaniche. 
Raccomando questa pianta a tutti gli ortolani per- 
chè una delle più care alle api. 

SPILANTO . Spilanto Americano . Spilantha 
frane,. 

Appartiene al genere Spìllanthus di Linneo, 
classe XIX , ordine I. Il ricettacolo è paleaceo 
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«onico ; oàlioe quasi eguale’; pappo con due refte 
una delle quali minore. Chiamasi Spilanthus ole-- 
raceu. Ha molte radici capillari e bianchicce. H 
(uo fusto è lungo al più due palmi , ma piuttosto 
inclinato. Le foglie a figura di cuore col gambo , 
ora intagliate sensibilmente ed ora no , alcune al- 
terne , ed altre opposte. I fiori stanno solitarj sa 
picciuòli lunghi, e sono di color giallo, e sulla oi- 
ma hanno i fioretti scuri. Commendabilissimi sono 
questi fiori /i le foglie pel mal dei denti ; ì fiori 
freschi ed anche secchi sono giorevolissimi a le- 
varlo ed, io l’ho fatto provare più e più volte a 
molte persone. Promovono la sabvazione , ed in 
pochi monaeuti ne vidi spesso felicissimi effetti. 
Ogni orto dovrebbe averne qualche pianta. Un 
terreno ricco , soleggiato , fresco ed irrigabile b» 
conviene. Nel: ti'oppo argilloso soffre assai. Semi- 
nasi alla metà di maggio in vaso. Stenta a nasce- 
re. Anzi negli anni in coi maggio à asciutto e 
poco caldo , e nelle estati aride nasce e profitta po- 
co. L’estate scorsa del 1810 limidissima e non 
fredda , abhenchè assai poco calda , è stata pro- 
pizia alla nascita* dello Spilanto , i di cui semi ho 
trovato non restar buoni molto tempo. Quando le 
]^anticelle hanno quattro foglie si trasporranno al- 
la distanza di un piede circa , mentre se sono in 
bnon terreno vogliono stare distanti. Si bagneranno 
suliito piantate. Poscia si sarchieranno, e quando 
l’estate sia secca s’ innaffieranno in proporzione dei 
loro bisogni. In ottobre ordinariamente sono ma- 
turi ì fiori. Ma la raccolta può cominciarsi in set- 
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thmi.re. Appena sono bene spiegati , cioè quandi^ 
d illa forma quasi piatta che hanno in principi* 
passano alla conica, allora si colgono , e si pongo- 
no a seccare al sole ad una corrente hV aria . 

SPllNACE Cr. Spinacia. Spinacio. T. Epinards 
frane. 

Appartiene al genere Spinacia di Linneo, clas- 
se XXll. , ordine V. I fiori maschj senza corolla 
huiuio il calice diviso in cinque parli , e sono privi 
di corolla . I femminini hanno il calice diviso in 
quattro parti, senza corolla. Gli stili sono quat- 
tro con un seme solo rinchiuso nel calice . Chia- 
masi Spinficia oleracea . I suoi fusti alti al piu 
due piedi sono lisci , scannellati , più o meno ra- 
mosi . Le foglie sono alterne , fatte a saetta , li- 
sce , molli , e le inferiori talvolta hanno alla base 
degl’ intagli angolosi . I fiori verdastri sono nniti 
in un gruppo che esce dalle ascelle delle fo- 
glie . 

Amano un terreno sostanzioso , ben lavorato , 
governato e fresco . Seiniuansi dal principio di 
«btteiubre sino Natale , se la terra non gela . Di 
nuovo si pongono in fcbl^rajo e marzo, e v’ ha chi 
ne pone in aprile e maggio . Se ciò si faccia per 
un tempo che anntinzj sicura pioggia vedremo na- 
scere tutti i buoni semi . (Quando secco sia il ter- 
reno spunteranno irregolarmente. V’ è chi semina 
«eiiza ordine, e chi in file. Si coprono con un fa- 
scio di spine che si tira sul terreno , o col ra- 
strello strascinato dalla parte senza denti sul semi- 
nato. Domandano di essere innaffiati se la terra 
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M« asciutta» e non siavi speranza d’ acqua. A'^ 
Olmi Senànanli ancora alla fine di agosto . 1 mi- 
gliori semi sono quelli che si hanno da piante se- 
minate prima dell’ inverno . Non si tralascerà di 
seminarne ne’. varj tempi indicati per averne sem- 
pre le foghe fresche . Altrimenti , sebbene possa 
Hnpedirsi che facciano il fusto, non sono mai tanto 
delicati . Si spargono in mezzo a qne’ prodotti 
che tardano più a 'venire, come cardi , prezzemo- 
k> ec. . ,1 , . 

TANACETO Tanacetro T. Tanaise fr. 

Appartiene al genere Tanaceti^m. di Linneo , 
classe XIX, ord. II. H<i il ricettacolo nudo . Nes- 
sun pappo , Il calice è embriciato emisferico . Le 
corolle del raggio sono trllìde . Spesso non ha 
raggio alcuno . Ve ne sono due sorti che si ten- 
gono negli oF^ per fipera curiosità o perchè a ta- 
luno può piacere il loro odore di muschio , nau- 
seoso, per moltissimi e tali sono le seguenti ^ 

TANACfETO COMUNE . Tanacetum vuìgare 
E pianta perenne nella radice che perde ogn’ an- 
no i suoi fusti . Le foglie sonor alterne , due vol- 
• ' • ' . 1.1 

te pennate > dentate , leggermente vellutate , coi 
fiori gialli e disposti in corimbo . Per alcuni ha 
qualità^ medicinali . Si crede ohe discacci coll’ o- 
dure, le cibici , e zanzare . 

, TANACETO crespo. Manta crespa. Salvia sel- 
vatica Tanacetum^ vallare crispum . Ha le foglie 
crespe, e l’odore uu po’ meno ingrato. Ambedue 
queste piante sono facilissime a coltivarsi . Basta 
kccgUere un luogo di terrena leggiero e fresco as- 
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sai . Al principio di primavera od anche dì au» 
tanno colla ilivisione delle radici se ne fanno 
molte piante . Se il terreno sia niente niente fer- 
tile vi si propaga per si fitta maniera , che 
diventa rosa molto difficile il poterla stirpare. A 
me è avvenuto per avere lasciato un anno d’ im- 
pedirle l’avanzarsi, che occupò un’intera ajola e 
recò gran danno ad altre piante che trovavansi 
«co lei, mentre è questa una di quelle che han- 
no una vegetazione oltremodo vorace . Pare che 
quegli ortolani che hanno nell’ orto degli spazj 
Tasti aduggiati , e dai quali nulla ricavano potes- 
sero coprirli di Tanaceto . I suoi steli e le co- 
piosissime sue radici certamente gli somministre- 
rebbero mezzo di accrescere la quantità dei le- 
tami . 

TANACETO ERBA AMARA . T. Cog. Herie 

du Coq. frane. 

Ha la radice obliqua , lunga , fibrosa ; i suoi 
steli sono alti due piedi , vellutati, ramosi , bian- 
castri , pallidi j le sue foglie sono ovali , intere , 
deutate , col gambo , quelle della sommità sono 
■essili . I fiori nascono in cima a guisa di corim- 
bo . E molto adoperata questa jùanta . Le cucine 
ne fanno uso specialmente friggendone le foglie 
che per alcuni sono un cibo squisitissimo. La col- 
tivazione di questa pianta è similissima a quella 
delle altre due sorti . E il Tanacetum balsami- 
cum . 

TARGONE. T. Estragon, frane. 

Appartiene questa pianta al genere Artemida 
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per la quale vedi l’\riioolo ABROTANO . Cliia- 

masì Àrtfimisia Dracunculuf . La sua radice è 
dura, fibrosa, e perenne. Produco fusti che_ec- 
jgedono i due piedi trovandosi in un buon terreno.; 
Eglino sono ver li , lisci , ramosi , erbacei , e si 
guerniscono di foglie alterne, sessili , iatere , stret- 
te , lanciuolate, lisce, esimili, quanto alla foggia, ' 
a quelle del lino . E notissima questa pianta in 
molti luoghi , e la trovo sconosciuta altrove . Le 
sue foglie masticate pizzicano e poi^ lasciano in 
bocca il sapore dell’ anice . Propagasi per semi , 
per mezzo di polloni radicati che in abbondan- 
za suol cacciare^ qua e là fuori di terra , e final- 
mente col plantare i rami . Il primo metodo è 
lunghissimo ed in Italia assolutamente inutile, a 
meno di non avere perdute tutte le piante veo- 
' chìe . In questo caso vuole esser seminato in au- 
tunno appena maturi i semi . La loro somma pic- 
colezza domanda che non siano coperti se non se 
leggerissimamente . Anzi sopra la terra che li co- 
pre sarà bene di stendere un po’ di paglia o di 
strame . Poi si diraderanno e si garantiranno 
dalla cattiva stagione, se, il caso lo domandi. 
Ma le altre due maniere e specialmente la 
seconda sono quelle che veramente conviene 
adoperare . , Quando , al principio di primavera 
vedesi imminente la emissione , di nuovi getti , 
si dividono le piante , o si separano i pollo- 
ni dalla madre . Bisogna guardarsi dall’ anticipare 
troppo onde il gelo non bnpedisca che le tenere 
pianticelle alleghino . Non deve tardarsi peifchè 
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■e fosio motsa di troppo la pianta soffrirebbé 
aai . Un terréno ricco , ma sciolto le convieni 
soprattutto . Negli altri veramente non proJu' e 
cosa veruna. Cbi poi volesse piantare dei rami di 
Dragoncello alla fine di primavera ne avrà purè 
piante radicate'. Pongansi all’ ombra . Io ne hò 
coltivato oTi propagai sempre col dividerne e se- 
pararne le "^’radicì , e feci ciò indifferenteraenta 
tanto in' primavera che nell’ autunno . Fra noi 
non v’ è bisogno dì coprirla nell’ inverno . " * 

TARTUFO . T. Trufle frane. 

Tutti" conoscono questa piànta , la quale olir* 
una sostanza carnosa , compatta , sessile , colorata 
ora di nero ora di bianco , ora coll’ odore di 
aglio , ora con odore suo particolare d’ onde na- 
scono varie spè'cié di essa . Là sua superficie è 
molto disegnale , e diversamente figurata sebbene 
a’ avvicini alla figura rotonda od ovale. Vien detta 
J.ycop*rdon Tuber . Quantunque sia certo che si 
può , come vedremo , propagare il Tartufo artifi- 
cialmente , ed abbiamo dei fatti innegabili eh* 
ce ne convincono', pure è sicuro che rate volt* 
fiesce questa moltiplicazione quando si vuole . Mi 
scriveva il sig. Benedetto Del Bene , la cui auto- 
rità nelle cose agrarie può essere di un gran peso 
appunto nella coltivazione del Tartufo nel Vero- 
nese « Questo prodotto silvestre e spontaneo del 
nostro Monte Baldo non è maturo perfettameuté 
l’autunno, ma soltanto nel verno. Pochissimi ten- 
tarono di moltiplicarlo coll’ arte , ed io sono uno 
di questi , Non' abbi alcun lucocs'so ove aveva 
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potta più cura ; in altro luogo doTO avera gittalà 
con poca speranza i tritumi dei Tartufi , 1’ anno 
dopo trovai Tartufi nuovi e belli come i boscbe- 
recci . » Ciò non ostante la^ pressoché generalo 
estimazione in cui sono questi prodotti, e la vo- 
glia, che si ha di .averne mi obbliga a parlarne 
eon qualche estensione dopo aver detto alcuna 
cosa sulle varie sorti di esse, che^ sono le più cono- 
sciute , cioè t , . 

TARTUFO NERO . Tartufo di Norcia. Tar-^ 
tufo porcino . Lycoperdon tuber pulpa obscura . C 
questo il Tartufo forse^più comune lin Italia , che 
chiamasi di Norcia , perchè si vuole che colà n^ 
•ca il migliore. Fucn-i è nero;. de>ttro è più o 
meno oscuro . Ma e dentro e fuori è screziato dj 
biancastro a talvolta di vene rossicce . 

, TARTUFO BIANCO . Tartufo di Piemonte « 
J1 Tartufo di questa sorte è bianco esteriormente, 
liscio nella sua superficie , mentre 1’ altro è rag- 
pinzato . Quello ha una fragranza tutta sua pro- 
pria . Questo vi unisce un odor d’ aglio che lo 
rende prezioso per molti . Internamente è bianco 
con delle piccole macchie negre,. Diventa anche 
più grosso dei nero . > Generalmente è più accre- 
ditato . 

TARTUFO ROSSICCIO . Roussetta dei Pi^ 
montesi . E simile al bianco , ma assai più pal- 
bdo, ed è soggetto quando rimanga alcun poco 
esposto air aria a diventare dello stesso color rosso 
della terra da mattoni . 

TARTUFO ROSSO . E raro . Trovasi talvolta 
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!n mezzo al nero e gpecialmente in quello che 
vegeta all’ ombra degli olmi . Ha più odore , sapor 
più delicato , e più durevole . Conservasi più lun- 
go tempo . Il parenchima interiore è rossiccio , e \ 
la sua pelle esteriore colore di feccia di vino. Es- 
sendo la sua scorza meno dura e nera , esso di- 
venta più grosso , meno però del bianco . 

I Tartufi trovansi ordinariamente ne’ terreni 
grassi e sabbionosi , massimamente ai piede della 
roveri, dei lecci, dei carpini e talvolta degli aceri 
ed olmi ; sempre in luoghi sgombri d’ erba . La 
superficie della terra crepa quando i Tartufi sono 
abbondanti . Si ha pure un buon segnale della 
presenza loro da certe mósche azzurre , e violetta 
che si vedono a svolazzare sopra quei siti insieme 
ad altre mosche nere e lunghe e provenienti da 
Termi che appunto si nutrono di Tartufi . Ma i 
porci ed i cani istrutti a simile caccia trovano 
coll’ odorato senza ingannarsi questo vegetabile che 
ha i semi delle nuove piante , o se vogliasi gli 
embrioni delle medesime entro la sostanza pro- 
pria . Oggidì non è messa in dubbio da nes- 
suno questa particolarità , ed è sulla medesi- 
ma intorno a cui scrisse Bnrch che si famio i 
tartufoleti . Il suddetto c’ insegnò forse il primo 
il modo di procurarcene un artificiale raccolta 
>» Scelgasi , dice egli , un terreno aperto , esposto 
al Nord più che al mezzodì , di natura piuttosto 
argilloso misto a terra mobile ■ Si faccia vangare 
alla profondità di due piedi e si getti via ogni 

i - . 
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«óstanza non terrea : la miglior proporzione d^ilo 
Tarie specie atte a formare il terriccio produtto- 
re dei Tartufi è la seguente: due decimi dì argil- 
la ; sette decimi di terra da giardino, e se l’ar- 
gilla è troppo grassa friischiasi con un decimo 
di conchiglie calcari , ovvero con creta o marna 
calcare . Aggiungasi in ultimo un decimo di 
raschiatura di rovere', oppure foglie, e scorza di 
essa : in mancanza di rovere si usi là sostanza 
legnosa che trovasi entro gli olmi o salici corrosi. 
Ciomposto cosi il terreno , s’ innaifj con acqua di 
pioggia , e li lasci riposare alcuni giorni . Quando 
la superficie di esso si vedrà essere nè troppo ari- 
da , nè troppo bagnata , facciausi scavare dei sol- 
chi paralelii , mezzo piede distanti 1’ uno dall’ al- 
tro , e si attornieranno con raschiatura di quercia. 
Copransi poi colia terra scavata , e dispongansi a 
schiena d’ asino affinchè 1’ acqua non possa pene- 
trare in troppa abbondanza sino ai Tartufi , e far- 
li marcire . Si lasciano cosi i Tartufi senZà toc- 
carli sino al vegnente autunno nel quale se no 
farà la ricolta . )) Il signor Proposto lAntri ha il 
seguente processo . t) Scelgasi terra sciolta rossic- 
cia , e non coltivata, alquanto coperta dall’ ombra 
degli alberi . Si lavori , e facciasi poi uno scasso 
a modo di trogolo, profondo quindici o sedici di- 
ta , sul fondo della quale si sparga alquanta della 
medesima terra crivellata , e resa sottile quanto 
sì può . In questo letto si piantino a un palmo 6 
imezzo di distanza delle grosse Tartufa già comin- 
ciate a corrompersi, e sì coprano subito con detta 
terra crivellata e mescolata con un poco di cre^ 



Digitized by Google 




38o 

1.1 , se non fosse abbastanza leggiera . Si pareggi 
la superlicis , e si apnaffì abbondantemente per 
una volta sola. Così l’anno dopo avremo una buo- 
na raccolta di questi una voUn creduti. tubercoli 
ed escrescenze della terra • e riconosciuti, presen- 
temente per vegetabili con fiore e con some . » 
Prendasi , dice un altro scrittore , un sèttimo di 
buon terriccio da giardino, un mezzo di terra ar- 
giUosa , un. settimo di segatura . Si irrighi 1’ am- 
masso . Asciughisi al sole. Si aprano dei solchi nel 

/ .• r ’ ' Il ^ .< 11. .i 

terreno, e vi si stendano i Tartufi e poi si coprano. J> 
Ad. onta di avere molti fedelmente eseguito 
queste ricette sonosi trovati delusi nella loro aspet-' 
tazione , non avendo avuto Tartufi . Da ciò han- 
no dedotto essere mere favole queste possibilità di 
averne . Chi ha buon naso non ignora che al- 
cune circostanze che manchino,. e qualche avverten- 
za che si ommetta bastano a rendere vane tali pro- 
ve . Nessuno pure potrà negare i fatti del Pie- 
monte , ed i più conosciuti fra noi del Milanese , 
ed in particolare a Desio , ove si ottenne felicissi- 
mo l’intento. Farò, riflettere che il terreno ira 
pianura argillosa e spaziosa ordinariamente è me- 
no buono , che non tutti gli anni sono propizj 
a tale piautagione , e finalmente che non tutti 'gli 
alberi sono favorevoli , comunque ciò sia , alla 
produzione de’ Tartufi . Negli anni piovosi ordi- 
nariamente vi è più Tartufo che negli asciutti', 
abbenchè questa pianta non cresca nei 'terreni 
umidi . Pure non sarebbe male fare qualche espe- 
rienza . Concluderò questo Articolo colle parole 
^tl sig. ParmtnUer . » Qualunque sìa lo stato 
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eni trovans? i ' Tartufi , non ' hanno le proprietà 
velenose di certi funghi , e non si possono conside- 
rare ’iiccome alimenti noceA oli. Io penso dunque che 
esa^erinV quelli 'che pretesero con qualche antico 
scrittore , che il loro uso , ancorché moderato, di»- 
poiiesse alla paralisi ed all’ apoplesia . Al con- 
trario, possono i atteso 1’ odore ed il sapore che 
caraterizzano i Tartufi , procurare il buon umore, 
eccitar 1’ appetito e facilitare la digestione come 
tutti i condimenti.»' ■ ! -' 

THE FALSO T. Metiss'e' de Moldavie. frane. ^ 
Appartiene al genere Dracocephalum -di Lin- 
neo , classe XIV. ordine I. Ha il calce con dii® 
labbra , o quinquefido quasi eguale; la corolla pur 
'essa con due labbra , il superiore de’ quali fatto 
a Volta intera ovvero ifaancante , e l’ inferiore a 
tre ' lobi con quel di mezzo più grande ; il tubo 
è allargato' e gonfio ‘verso la sommità dall’ aper- 
tura . Chiamasi DracoCephalam Moldavia . I suói 
fusti sollevanti anche due piedi , sono quadran- 
golari , ramosi e spesso rosslgni . Sono rivestiti di 
'foglio , opposte picciolate , ovato-lanciolat.e o bis- 
lunghe , quasi intaccate , verdognole , lisce ed 
aventi superiormente dei punti concavi . Le foglie 
poste sotto i fiori hanno i denti inferiori terminati 
da un dente setaceo ovvero pelo . L’ hanno pure 
su d’ ogni dente le più piccole brattee . 1 fiorì 
sono ora'* ò/eu ora bianchi , ed ora porporini, 
disposti a verticillo colle brattee a lancia, ciliatè, 
ed il calice è rigato, ‘con le sue lacinie mucrona- 
te . Questa pianta è annua . La própongo da col- 
tivarsi negli orti come succedanea del The, e che 
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trovo adoperata non successo pei dolori, di capo Z 
Domanda un buon terreno e piuttosto sciolto. Esi-^ 
ge caldo ed acqua . Può seminarsi in aprile , 
Quantunque alcuni la conservino ne’ vasi posso 
assicurare che vegeta assai bene per terra . Ansi 
talvolta avendo dimenticato di coglierne le se- 
menti , le vidi r anno dopo sviluppate natural- 
mente . 

TUE DEL PARAGUAI. T. fiora We., frane. 

Appartiene al genere Ptoralea di Linneo, clas- 
se X. , ordine IV. Ha il suo calice turbinato, spar- 
so di punti glandulosi , con cinque divisioni ; i 
petali sono venosi , ad unghia , liberi , e distinti f, 
lo stendardo arrotondato,, alquanto incavato; la 
qfirena lunulata, a due. fogliette . Il legume è lun- 
go al pari del c^ce , non contiene che una 
semenza sola . Viene , chiamata Plorale» glandu-^ 
Iota . Ha le sue foglie a tre a tre • I suoi picciuoli 
e calice sono scabri . Le brattee non sono punto- 
cibate . Forse si troverà strano che io noti qui 
una pianta che tutti gli autori annoverano fra 
..quelle che stanno nei giardini botanici , e che 
non pnò reggere in inolti luoghi d’ Italia alle 
scoperto nell’ inverno. A nùa giustificazione ad- 
duco il vantaggio che può ricavarsene , del quale 
nessuno più dubita usando delle foglia come del 
The vero , che può vedersi nell’ Op^ra del chia- 
rissimo signor Abbate Molina , e nella Memoria 
sopra questa pianta inserita nel volume IV de- 
gli Annali d’ Agricoltura . Inoltre abbenchè que^ 
sta pianta non regga a cielo scoperto nella Vali» 
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lomharcla , può coltivarci per tutta ectate . Ecco 
il metodo di coltivazione da me trovato utile e 
facilissimo . 

A primavera e all’ incirca verso il princi- 
pio d’ aprile od anche più tardi secondo che 
r invernata è o no finita , si semini in vasi piccoli 
od anche in piccole pignatte la semenza ben con- 
dizionata . Scelgasi un teireno ricco e soffice . In 
ogni recipiente pongansi due o tre semi . Si co- 
prano all’ altezza circa di mezzo dito ; e s’inumidi- 
scano costantemente, ma coll’ avvertenza, che ba- 
sta dar loro tanta acqua quanta rendasi necessaria 
a tener sempre umida ma non bagnata la super- 
ficie . Poi mcttansi al sole più vivo. Nate le pian- 
ticelle si cominci dal levarne una ove nacquero 
tutte e tre . Passati due o tre giorni se ne lasci 
una per vaso. Quando il maggio è già fatto caldo si 
traspongano in terra. Scelgasi questa buona, profon- 
da , e ben soleggiata . Se pongansi lungo un muro 
od una costiera prospereranno più . Nell’ anno 
producono grande quantità di foglie . In inverno 
alcuna di quelle può lungo i muri rimaner viva . 
Se periscono le altre , purché abbiansene tenute 
due piante ne’ vasi per assicurarsi della semente , 
' non si avrà nulla a temere. In Toscana la tengO|;> 
no sempre in terra. Cresce con moltissima veloci- 
tà. Se ne colgono le foglie , e si pongono a sec- 
care ad ima rapidissima corrente d’ aria. Io però 
ne ho suciutte al sole e mi sono riuscite benissi- 
mo. Pare che prosciugato nel forno patiscano. 

TIMO. T. Thime fr. 

Questa pianta appartiene al genere di Linneo 
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Thymui , pel qtiale Tedi SERWIjLO- Ve ne sono 
tlue sorti coltivate negli orti, che però non si di- 
atiiignono che dall’ odore , e perciò si ritengono 
come varietà ortensi. L’una è’il 
’ TIMO COMUNE. È sempre verde. Ha molti 
«teli cilindrici , .ramosi , un poco 'tomentosi , e 
che s’alzano dieci pòllici al più. Ha piccole fogliò 
Strette di un color verde cenerino. I fiori sono 
piccoli , bianchi , a spica , e oingoi\o d’ intorno lò 
stelo cui terminano. Il signor Nocca Professore di 
Botanica a Pavia , dice esservene quattro varietà , 
cioè , la prima colle foglie larghe , la seconda abito 
ibianchiccio , la terza fiorì disposti à capolino ; la 
quarta ha le foglie variegate. Per lo più ne- 
gli orti non si conosce oltre il Timo comune 
che il . I .. 

TEMO CEDRA.TO. Quasi non differenzia che 
per l’ odore. Al più al più sembrano le sue fo- 
glie un poco più succoie , ed alquanto più bian- 
chicce . Questa pianta cresce naturalmente nei 
luoghi alti , caldi e non argillosi. Dunque , luogo 
elevato , asciutto e piuttosto sabbionoso le con- 
viene. Negli orti bassi va presto a male. Propa- 
gasi facilissimarnente col piantarne dei rami tanto 
Ip primavera che in autunno. Questa è la via più 
sicura e sollecita. Possono ancora dividersene le 
radici. E pianta che prestissimo invecchia, .-nde 
vnole spesso esser rinnovata. Ho osservato che in 
estate muore talvolta per eccesso di secco , e 
d’ inverno facilmente gela se esso sia mente nien- 
te rigido ed asciutto, ma regge benissimo «otto U 
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nere. La cucina e la spezieria domestica ne fanne 
uso. Le Api formano di ciò che traggono da 
^esta pianta gran parte pei loro travagli. Ove è 
pili Timo il mele è migliore. Quindi anche per 
questo solo oggetto diventa commendevolissimo il 
propagarlo. ' 

TOPINAMBOUR. Poirr de tmrre fr. 

Appartiene al genere Helianthus di Linneo 
classe XIX. , erd. IH. Involucro emhriciato , e 
scabro ; le scaglie bislunghe , allargate alla base ; 
i flosculi ermafroditi e vcntruti alla metà del tu- 
bo che ha cinque denti . Seinidosculi femminini 
grandissimi , lanciuolati , interi ; ricettacolo pa- 
leaceo : semi sormontati da due pagliette appun- 
tate . Viene detta Heliunthus tub^rosus . S’ alza 
cinque o sei piedi’ il suo frsto investito di foglie 
lunghe otto in dieci pollici , ovate , foggiate a 
cuore, con tre nervi o costole . Le sue radici sono 
tuberi bernoccoluti con zone che rassomigliano ai 
barbocchi di canna , ma più rotondi , e dentro 
bianchissimi . Lascerò disputare a chi ama di 
trattenersi di siffatte quistioni intorno alla preferenza 
da darsi a questa pianta sul porno di terra , e ri- 
metterò i curiosi alle belle Memorie inserite ne- 
gli Annali dell’ Agricoltura francese , e mi limi- 
terò a parlarne siccome radica da coltivarsi negli 
orti . È certo che geneialmente la giudicano mi- 
gliore , quante al palato , del pomo di terra , e 
molti trovano in essa il sapore del carciofo . Anzi 
se disgusta alcuno è perch'ò pecca nell’essere un 
tantino troppe dolce . 1 luoghi più ombrosi del-» 
Parie JII. a5 
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1’ orto ed anche umidi non disconvengono a que- 
sta pianta la quale sopporta i rigori dell' inverno 
per terra , mentre il pomo di terra o patata gela, 
delia qpial cosa ho veduti esempj anche in in- 
verni che non sono da riporsi fra i più cattivi . 
Purché il terreno non sia argilloso , o di pochis- 
simo fondo può dirsi che riesce bene per tutto. 
In breve tutti li siti di un orto incapaci di far 
prosperare alcuna pianta , perchè aduggiati , sono 
quelli che alimentar possono molto vantaggiosa- 
mente questi Topinambour . In principio di pri- 
mavera quando non hanno ancora buttato messe 
i piccolissimi tubercoli che avanzano o che si se- 
parano a bella posta dalla raccolta , si piantano 
lontani 1’ uno dall’ altro circa un piede per ogni 
verso se il terreno sia buono , c minore sarà la 
distanza in proporzione che minore è la bontà 
del terreno . In mancanza di piccoli si taglino in 
minuzzoli i grandi tuberceli , come si fa dei pomi 
dì terra . Quando cominciano ad alzarsi un mezzo 
piede f;:ori di terra gli steli , allora colla zappa 
•i lavora la terra , e si aecnmula intorno allo 
•telo . Quest* operazione è necessaria , e serve ad 
assicurare la propagazione dei tubercoli . Comin- 
ciano a cavarsi i medesimi in autunno quando le 
foglie avvizziscono ; mentre prima la radice non 
è ancora perfezionata . Ogni orto poti'à averne 
alcune . 

VALERIANA . T. Valeriane frane. 

Appartiene al genere Valeriana, pel quale veda- 
si l’Articolo CECIARELLO. Oicesi Valeriana offici-' 
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naìis. Ha gli' steli molto alti , 'semplici e striati.' 
Le foglie sono tutte pennate . Le foglioline sono 
appuntate , dentate negli orli . I fiori rossastri ter- 
minanti a pannocchia . È notissimo esser molto 
«sitata la radice di questa Valeriana la quale è 
cilindrica , compressa , adorna di molti anelli , o 
radici sottili ed assai odorose . Siecorae i periti 
nell’ arte vogliono che giovi nei mali nervosi ed 
acrresca la qualità febbrifuga della china-china, 
anche per questo solo merita un po’ di luogo 
nell’ orto . Le si destina l’ angolo il più umido ed 
ombreggiato , non pantanoso . Propagasi facil- 
mente colle radici . Quando gli steli sono dissec- 
cati , e che si fa la raccolta delle radici , se no 
levano le più piccole , e se ne fanno delle nuovo 
piantagioni . Se il luogo sia secco allora non bi- 
«ognà pensare a piantarne . Potrebbe ancora pro- 
pagarsi col mezzo delle semenze da affidarsi al 
terreno appena mature . Fra noi però mi paro 
affatto inutile un tal metodo . 

VERONICA MASCHIO T. Véronique fr. 

Appartiene al genere Varonica di Linneo , 
classe II. , ord. I. Ha il calice con quattro divisio* 
ni , e qualche rara volta cinque. La sua corolla è a 
ruota , divisa in quattro lobi diseguali . La cap- 
sula è biloculare , quasi a cuore , intaccata nella 
sommità . Vien detta Veronica officinalis . La sua 
radice è perenne , gli steli , giacenti , vellutati di 
sei o dieci pollici . Le foglie sono opposte , quasi 
ovate , pelose , scabre, seghettate . I fiori sono di 
un bleu pallido e rossastro con Ispiche laterali , 



Digiteed by Google 




3fl8 

gambettate I Ancbe questa pianta non è TersPl 
mente fra le ortensi . Ma se mai alcuno ayesse utx 
sito ombroso, elevato , ed incapace ad alimentare 
erbaggi in confine dell’ orto potrà spargervi qua 
e là delle pianticelle di Veronica , che chiamasi 
The d’ Europa . In primavera ed in autunno pro- 
pagansi •. Vogliono terreno sciolto . ^ 

ZAFFEllANO . T. Safran fr. 

Appartiene al genere Crocus di Linneo, class* 
in., ord. I. H,i la spata radicale di un solo pezzo, 
la quale serve da calice. La sua corolla è mono- 
petala, tabulata , divisa in cinque parti eguali . L» 
stilo avvolto diviso' in tre parti . La capsula è 
ovale, trilatera, a tre logere con molti semi. La 
antere foggiate a saetta . Dicesi Crncus tativus . Ila 
una radice bulbosa, membranosa, compressa, che ha 
origine da un altro bulbo che perisce nel darlo 
alimento . Le foglie radicali sono strette , lineari , 
con un nervo bianco longitudinale , le quali alla 
base si avviluppano . I fiori radicali , ordinaria- 
mente violetti , carnicini . 

E antichissima la coltivazione dello Zaffèrau» 
che verisimilinente dalla Sicilia passò in Italia^ 
Anzi esiste il Poema di Gustalo da Spoleti che 
mostra come nel secolo XV si coltivasse . Anzi 
penso che in molti luoghi si facesse tale coltiva- 
zione , mentre in parecchj statuti delle città ita- 
liane di que’ tempi trovasi prescritta alcuna leggo 
relativamente alla vendita' di questi bulbi come , 
per taeere di altri, potrà ognuno vedere negli sta- 
tuti di Reggio e Modena . Freseutemeute coltivasi 
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ìa grand* nel Regno di Napoli , e sono famosi o. 
tuttora in molto credito i Zafferani deU’ Acpiila . 
Ma altrove, per quanto mi è noto, non è più col- 
tivato che dentro gli orti , e precisamente in 
quelli ben soleggiati . Vuole un terreno ricco ma 
sabbionoso . Nell’ argilloso od umido non riesca 
per nulla . Se sia nero e sabbioso vi profitterà 
più ;. Devesi , lavorare con tutta diligenssa alla pri- 
mavera il terreno nel quale voglia piantarsi a sol- 
chi stretti, e sufficientemente concimare . Alla fina 
di giugno ed ancora un poc* più tardi si pian- 
tano i bttlbi distanti dalle .tre alle cinque once , 
mettendoli profondi tre . A settembre leggermente' 
si sarchierà il terreno badando bene a non intac- 
care i bulbi . In ottobre comincia la fioritura . St 
raccolgono con . diligenza pgni mattina tutti i fiori 
che si sono aperti ‘‘nella notte . Portatili al co- 
perto si separerà il. pistillo , lo stimma del quale 
è appunto quella parte che costituisce lo Zaffe- 
rano fresco. Cinque libbre di Zafferano ne danno 
una di secco . Questa coltivazione però viene 
poco curata nella Valle lombarda perchè le 
estati e più 1’ autunno piovoso non permettono 
di consecrarvisi . £ noto l’ uso che se ne > fa 
specialmente pel colore che sì dà al formaggio 
Lo Zafferano viene tormentato da una pianta 
parassita del genere dei tartufi, che Penoon chia- 
ma Sclerotide . Se questa si propaghi o , dirò 
meglio , introducasi in una piantagione la manda 
tutta a male . Non vi è altro rimedio , tosto eh® 
uno se ne accorga , se non se di levare colla vanga 
tutta la porzione infetta ed il contorno almsno di 
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un piede , e po! seppellire profondamente la inc4 
desima in altro luogo . 

ZAFFRONE. T. Safran batard fr. 

Appartiene al genere Carfhamnt di Linneo j 
classe XIX. , ord. I. Ha il ricettacolo paleaceo-se- 
toso ; il calice è ovato , embriciate con isquamm* 
sulla cima quasi ovate fogliacee . Pappo setaceo , 
peloso , o nullo . Chiamasi Carthamus tineforiut 2 
Ha lo stelo diritto, alto un piede e mezzo , cilin- 
drico , liscio , duro , fogliuto , e ramoso verso la 
sua cima . Le foglie sono semplici , intiere, orlato 
di alcuni denti spinosi , glabre , venose ed acute 
Le radicali sono bislunghe , raccorciate alla base ; 
quelle dello stelo più piccole, ovate, e mezzo ab- 
braccianti il fusto . I fiori terminali assai grandi , 
solitari sulla cima di cadaun ramo , hanno un co- 
lore rosso a somiglianza dello Zafferano . Le sca- 
glie del loro calice fornite d’ appendici , e sono 
fogliacee e spinose . Siccome appunto negli orti in 
molti luoghi sogliono coltivare lo Zafferanone , di 
cui al Giappone mangiansi colle altre erbe me- 
scolate le foglie ed ancora i fiori , così ne darò 
un breve cenno . Riesce quasi in ogni terreno 
quando non sia troppo sottile . Si prepara la terra 
facendovi un buon divelto . Seminasi in marzo 
nelle terre leggiere ed asciutte ; ed in aprile nelle 
forti e ebe si irrigano . Tengansi rare e diacnste 
Ve sementi . A tal effetto si fanno col foraterra 
tanti buchi in file , distanti quattro o cinque pol- 
lici. Quando le foglie sono spuntate almeno in nume- 
ro di ciuque con una sarchiaturasi eguaglierà il ter- 
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reno. Fiorisce vèrso i primi di agosto. Quan- 
do i fiori si vedono alquanto appassiti , e ca- 
duti sopra i proprj calici , si cominciano a rac- 
cogliere. 

ZUCCA T. Courge ir. 

Appartiene al genere Cucurbita di jLinneo , 
classe XXI , ordine X. Ha il fiore mascolino con 
calice a cinque denti. La corolla è par essa divi- 
sa in cinque parti. Tre sono le filamenta attac- 
cate insieme verso la cima vicino all’ antera. Il 
fiore lernrainino ha il calice e la corolla come 
nel fiore, sterile. Il pistillo è diviso in tre parti. II 
pomo è vario. Le semenze hanno un orlo elevato 
rotondo. Se ne distinguono varie sorti, che io an- 
drò annoverando , ponendo prima quelle che sono 
di maggior uso. 

ZUCCA DA ESTATE. Calebatse mellonée fr. 

Ila le sue foglie lobate , scai-re. Pomi lisci , 
ed il suo fusto giacente. Può dividersi In più va- 
rietà' dipendenti dalla forma più o meno ovale o 
globosa. Essa è di un color bianco internamente , 
e quando si avvicina alla maturità è di un gìallq 
chiarissimo. Di questa noi mangiamo i fiori e 
principalmente gli sterili o mascolini , poi le te- 
nere zucchettine poco dopo che sono state fe- 
condate. Farmi che possano distinguersi dal colo- 
re esterno in bianchi e verdi. A Napoli diconli 
Coceozielli di tan Pasquale, siccome Coccozze chia- 
mano le Zucche. Ve ne è una varietà primatic- 
cia detta in Toscana Zucca a ntyh.' 
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i; ZUCCA DA Inverno. Zucca gialla. Zucca 
popone. Zucca sussi. Zucca vernina* 11 tempo nel 
quale matura , cioè in fine dell autunno , ed il 
colore della polpa sono le principali cose che la 
distinguono dall' altra. Chiamasi ancora Zucca di 
Chiosza , perchè colà coltivasene in grandissima 
copia. Si vende cotta nel forno in Venezia , ed è 
di migliore e più dolce sapore dello nostre co- 
muni. Essa è ancora più ferace colà che in altri 
paesi. 

ZUCCA DAL COLLO TORTO. Zucca a vid- 
lino. La ritengo per una varietà della descritta » 
non avendo riscontrata fra amendue altra diffe- 
renza che quella appunto dell’ essere bislunga e 
torta. Amendue servono agli usi medesimi. 

ZUCCA DI SAN FRANCESCO. Chi.ìmasi co- 
sì perchè si coglie all’ incirca pei i primi di ot- 
tobre. Essa è verdastra, limga ed ottima per l’in- 
verno. Avvi pure un’altra varietà che distinguesi poi 
colore verde-mare che ha esteriermente j mentre 
le altre due sono gialle. Tutte sono varietà della 
Cucurbita Pepo. 

ZUCCA A BERLINGOZZO . Zucca a coro- 
na. T. Bonnet d'Electeur fr. Le "sue foghe sono 
attaccate al gambo col mezzo di lunghi picciuoli, 
rotondi , voti , duri al tatto , solcati dall aito 
al basso da linee bianche e verdi. Hanno elleno 
cinque lobi puntuti , e sono seghettate intorno. Il 
frutto è compresso nella parte superiore , e con- 
tornato^da nove o diooi prominenza j a io è rae- 






I. 



393 

Bio nell’ altra parte. ÌT la Cucurbita Melopepo di 
Linneo. 

ZUCCA TURCA. Cucurbita monsulmana del- 
r.^rdmno, così detta forse dalla sua figura che ras- 
•oraìglia a quella Ji un turbante, ed è la Cucurbi- 
ta pileiformii di altri. È di una forma diversa af- 
fatto dalle altre Zucche , mentre sembra compo- 
sta di due frutti di cui il minore pure è pian- 
tato entro il maggiore , in tal modo che rasso- 
miglia ad un turbante. Ne ho avute delle verdi 
affatto, e di un giallo rosso. Ma spesso la parte 
più grande rimano rossa , e verde la più pic- 
cola. 

ZUCCA A PERETTA. Zncchettina da tabac- 
co. Essa ha il frutto fatto a pera. Cucurbita ovife- 
ra di Linneo. È pianta gracile , ha i fiori piccoli 
e la scorza esteriore di un verde scuro, segnato da 
macchie bianche e da strisce che si prolungano 
verticalmente. 

ZUCCA ARANCIO. È della forma o grossezza 
di un frutto d’ arancio di cui, matura, piglia il co- 
lore dopo di 'essere stata coperta d’ un verde 
cupo. 

ZUCCA ROGNOSA . Cucurbita verrucosa di 
Linneo. La scorza è gialla per lo più quando è 
arrivata alla maturità, e talvolta verdastra e scre- 
xiata. Si distingue perchè ha delle protuberanza 
qua e là. 

Di tutte queste specie di Zucche alcuni pre- 
tesero doversene fare una sola specie e chiamarsi 
Zucea popona, «'forse non a torto, mentre sono 
Parte III. a5* 
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soggette oltremodo a Tariapc , e si confondono 
l’ una coll’altra, e ve ne sono altre che io non 
1)0 nominate. Tutte hanno il fiore giallo lo cHo 
per un ortolano basterebbe per distinguerle dallo 
seguenti che lo hanno bianco. ' 

ZUCCA. DA FARINA. Cucurbita Lageriaria di 
Linneo. Se ne trovano di più sorti , cioè a fia- 
sca , a pera , cilindriche , ed anche a doppia fia- 
sca , mentre la parte superiore che dovrebbe for- 
mare come il collo della bottiglia «i torna ad in- 
grossare. Fresche sono anche queste ■ buone da. 
mangiare , ma per lo più si adoperano già matu- 
re , votandole e diseccandole internamente . Ri- 
mangono esse colla corteccia esteriore dui-a, e cosi 
servono le grandi per contenere faxine ed altre 
simili sostanze. I pescatori ne fanno uso e ' se le 
recano indosso per mettervi il pesce. Dai poveri 
pellegrini si riempiono d’acqua o di vino. La va- 
rietà più piccola si destina a conservare tabacco. 
Gli ortolani in molti luoghi ne fanno il loro ser- 
batojo per tenervi le varie sementi che conserva- 
no freschissime, e per lungo tempo. 

Altre sorti di Zncche rimangono senza dub- 
bio , da me omnicsse perchè non vedute , o perchè 
talmente piccola la loro' dilFereiiza , che non mi 
è sembrata dover meritare di essere qni registra- 
ta. Delle descritte la Zucca bianca, e la Zucca 
da inverno sono le due più coltivate, ad è incal- 
colabile il «onsumo che si fa dell’ una e dell’al- 
tra por le cucine. So die le altre sorti descritte 
dopo, a riserva dell’ultima, si notano dagli scrit- 
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tori come specie di mero lusso. Ma io posso assi- 
curare che la Zucca a Berlingozzo e la Zucca 
àurea sono ottime da condirsi nel- mosto cotto , 
come la Zucca cedrata. Anzi ritenjro che forse 
non siavi alcun.'i di queste Zucche a corteccia du- 
ra , la quale non possa , prima di arrivare alla 
piena sua maturità , essere buona a quest" uso. E 
però vero che non vengono coltivate se non se per 
bellezza. 

Le Zucche più di molti altri vegetabili sono 
soggette all’ ibridismo , cioè alla fecondazione spu- 
ria , mediante l’ applicazione delle polveri semi- 
nali j la quale particolarità è pure dello cucurhi- 
tine tutte , onde specialmente pe’ meloni o po- 
poni raccomandasi tanto di tenere il più che si 
possa le specie divise e lontane , affinchè elleno 
non si alterino. Lo stesso è delle Zucche , parti- 
colarmente della Zucca a Berlingozzo , colle al- 
tre tutte che sono descritte dopo. 

Sono elleno come tutte le altre cucurbitino 
estremamente delicate , perchè originarie di paesi 
caldi , c temono assai assai il freddo. Da ciò ne 
viene la conseguenza che la seminagióne loro de- 
ve o farsi solamente quando sia cessato il perico- 
lo del freddo , ovvero sopra letticaldi, come po- 
trà vedersi nella Seconda Parte. I semi di que- 
ste piante durano molto tempo ; anzi vi è più 
di uno che pensa doversi preferire le sementi 
vecchie alle nuove , e che queste siano più sir 
cure. 

La coltivazione delle Zucche ' non è ponto 
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diversa da quella dei cocomeri, poponi , • cì- 
triuolì. Un terreno sciolto , fresco , piuttosto ric- 
co e ben lavorato si richiede a farle prosperare. 
Si fanno nel medesimo le buche alla distanza per 
ogni verso di quattro piedi , e poi si riempiono 
di letame e di terra. Di questa se no tiene sulla 
sponda della buca una porzione servendo il leta- 
me aggiunto, che dovrà essere ben decomposto, a 
colmarla. In aprile, e, secondo fanno taluni dis- 
posti a sagri ficare la semente sul riflesso che 
avranno Zucche primaticce , ancora in marzo , o 
in prineipio di maggio si seminano. Taluni le 
pongono a svilupparsi nella massa , o in mezzo 
al terriccio in istalla. Quando hanno tre foglie 
si copre di terra il piede , che qualche volta 
negli anni critici conviene riparare dal freddo. 
Lasciasi scoperto il solo piccolo germe. Alcuni 
quando cominciano a serpeggiare fanno la stra- 
da alle medesime colla zappa. Così le catene 
gettano nodi , da cui escono radici , e così le 
piante fortificansi di più. Si vanno castrando ed 
in modo che rimangano loro solamente quei 
frutti , che senza indebolirsi , potranno conve- 
nientemente essere alimentati . Può leggersi l’Ar- 
ticolo COCOMERO e POPONE. 

Quanto agli usi diversi di questi ortaggi , 
soggetti , come ho detto nella Parte Prima , al 
morbo dell’ albugine , essendo notissimi mi die- 
peiuerò dai parlarne. 

r* * 

nitE DUXkA. TBIUSA io ultima TARTZi 

nOG270 



Digitized by Google 




397 

APPENDICE. 

Essendo stampato 1’ ariicolo BATATA quan- 
do rAutore seppe che questa poievasi coltiva- 
re feliceraente fra noi, così si aggiunge il se- 
guente , estratto dal voi. XI de’ suoi An>‘ 
nati dell'Agricoltura del Regno d' Italia, 
pag. i46. 

Della Coltivazione della Batata , ovvero Patata , 
Convolvulus Botatas : Lettera del Compilatore al 
signor Giuseppe BERTI, ascritto al reai corpo 
degl’ Ingegneri Aspiranti in Bologna . 

Milano, 27 luglio iSiiT 

SiCNORK , y 

Eua deve rammentarsi averle io più volte detto 
che sarebbe utilksimo l’ introdurre fra noi , al- 
meno negli orti , la Coltivazione della vera Patata 
o Batata , che per universale testimonianza è di 
gran lunga migliore che non la radice comune- 
mente detta Patata o Pomo di terra , e* soprat- 
tutto pel dolce sapore che non ha nulla del fa- 
rinoso , che sentesi nel Solanum tuberosnm . Te- 
metti però sempre assai difficile il vedere effet- 
tnati i miei desiderj , attesa la qualità de’ nostri 
paesi , la cui temperatura è molto diversa da 
quella che domandano le Batate . Qui ho avuto 
il contento di vederle coltivate in due separati 
.giardini dei signori Conto Senatore Luigi Casti- 



Digilized by Coogle 




8o8 

gUon! e di suo fratello Alfcn.o . Eccole il metodo 
di tale coltivainento. In ottobre, o sul finir di 
settembre , si levano di terra i tuberi , e si met- 
tono a parte i più voluminosi che si destinano 
aHa cucina . I più piccoli si ripongono entro casse 
piene di sabbia ben sottile e bene asciutta , e vi 
SI stendono entro, alternando gli strati di tuberi 
a que di sabbia . Si collocano le cassette , du- 
rante il corso dell’ inverno , in cucina presso al 
cammino , o sul medesimo , situandole in modo 
che non mai trovinsi esposte al freddo , ma che 
nemmeno sentano eccessivamente il calore . In 
primavera , cioè tra l’ aprile ed il maggio , si 
piantano mettendole in terreno sciolto , compe- 
tentemente ricco , profondo e ben soleggiato . La 
distanza di circa mezzo metro dall’ una all’altra 
pare la più conveniente. Alcuni autori, e cito 
fra gli altri Y Histolre naturtll* des viSgétaux clasiés 
par FamiUps, di Lamarck c Mirbrl , voi. IX, 
prescrivono di allontanare dai tronchi della Batata 
qualunque specie di appoggio , su cui possano ar- 
rampicarsi , onde obbligarle a strascinarsi sulla 
terra , sola posizione che convenga alla moltipli- 
cazione delle sue radici tuberose . Ora il signor 
Conte Senatore ha trovato essere, almeno in Mi- 
lano, precisamente il contrario . Appena le pian- 
ticelle hanno cominciato ad allungare le ,frondi , 
egli presenta loro degli sterpi su i quali si alzano . 
Quando seguiva il prescritto dagli autori , i tu- 
beri riuscivano scarsi assai e piccoli . Ora la ri- 
colta è abbondante . Mentre scrivo , le Batate , 
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tanto del signor Senatore che del suo signor Fra- 
tello, sono rigogliosissime, ed hanno luogo di 
promettersene una riera messe , tanto più -che la 
stagione riesce favorevole . È inutile che io le 
particolarirzi le regole di questa coltivazione rela- 
tivamente alle sarchiagioni , eui ella ravviserà es- 
senzialissime, e ad altrettali avvertenze abbastanza 
note.. Pervenute a maturità, volendo. farne uso, 
si dovranno prima far cuocere nel forno . In tal 
modo si hanno sempre migliori . Spogliansi poi 
della corteccia , indi si convertono in varie sorta 
di vivande ; e sento che piacciono a quelli ancora 
che trovano nelle Patate un cibo assai poco con- 
veniente ai palati che la pretendono in buon gu- 
sto . Io spero che 1’ anno venturo potremo In co- 
testo orto di Bologna , mercè la generosità del 
signor Conte Senatore , avere il contento -di spe- 
rimentare un tal genere di coltivamento . Entram- 
bi questi illustri fratelli sono benemeriti dell’ a- 
gricoltura italiana, specialmente per l’introdu- 
zione di molti alberi dell’ America settentrionale , 
visitata dal signor Conte Senatore. Il fratello suo 
nei boschi di Mozzate ha una bella raccolta di 
alberi. È nel domestico giardino di questo ultimo 
che ho veduta jeri la Brouisonetia papyrijera col 
frutto maturo , e belle Sophore del Giappone . A 
lui pure deve Milano l’ introduzione di b,clle squi- 
site sorta di frutta , delle quali ne ho vedute , 
particolarmente in prugne e pesche , correndone 
ora la stagione , d’ assai belle presso entrambi i 
fratelli . Il signor Senatore ha esclusivamente adot- 
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tato il metodo di Porsyth , ed ho fedato con pia- 
cere meritare la preferen/.a per la facilità se non 
altro della esecuzione , e voglio che ancora costì 
lo ponghiamo in pratica . In breve spero che avre- 
mo da lui la nomenclatura italiana , paragonata 
alla straniera , delle varie sorta dì frutta ; ed al- 
lora ardisco presagire che si vedrà averne noi 
moltissime, che crediamo di non possedere , ap- 
punto per non sapere il nome da assegnarsi loro 
ond’ essere intesi . In ^esti giorni ho visitato di- 
versi orti e giardini, dei quali mi riserbo a darle 
contezza in altra occasione, mentre ora mi limito 
a rassegnarle la mia pienissima stima . 

F. Re. 
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